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P R E FAC E- 

• . , ■ 

L e Public convaincu de r»tilitc des Diétionaires , cil plciJ^ ‘ t 
nement pcrfuadé , qu’il n’y a point de Livres qui rendent de 
plui grands fçrvices, ni plus promptement que ceux>là^ tout le ^ 
inonde a du goût pour eux , parce qu’on peut dire , qu'un Die- ’• 
tionaire eû une Bibliothèque entière fur les matières dont il cft 
rempli , puifquc c’eft une compilation "de tous les Ouvrages gé- 
néralement qui en oiit traité. ' ‘ 

Mais pour parler de celui-ci en particulier , & en donner une. 
idée fuccinie ; on fçaura que c’eft une Agricultutc complété, dé- 
veloppée dans toutes Tes parties , un Ménage de Campagne dé- 
taillé avec toutes les circonftances qui en Font le merke. 

« Sous ce mot d’ Agriculture, il faut entendre la culture des ter- 
res en general ,& le Jardinage. La première définition renferme 
encore bien d’autres particularitcz , dont il eft necefiaire d’être' 

Inftruic, pour être perfuadé de l’avantage confidcrablequ’on re- 
tirera de la ledure de ce Livre, 

La culture des terres gcneralcmeat prife , fuppofe les terres 
qu’on laboure pour être cniemencccs , & la moifibn qu’on y fait , 
celles qu’oiva foin de mettre en nature de Pré , les Vignes qu’on 
, cultive, &c les Bois qu’on plante $ H n’y a pas une de ces parties ' • 
qui exige un travail particulier , & qu’il cft neceflairç abfolu- 
ment de fçavoir pour y rcüilir $ c’eft fur quoi on s’eft beaucoup > 
étendu icy ; c’eft une matière qu^n a traitée à fond , attendu 
‘ que c’etoit l’objet principal furlequel dévoie rouler cet Ouvrage. 

On peur dire qu’on n’a rien obmis icy pour donner ^ne con-' 
noiiTance entière de coût ce qui. concerne la ra»anierc de euhiver 
les terres les labours differens qn’on leur doit donner , la quan- ^ * 
tire , & en quel temps ils doivcnc's’y fair# j les fumiers qui con- ' ' ' . 
viennent à chacune, par raport à leur temperamment , & tant.' 
d’autre foins qu'il y faut apporter n’y font point oubliez. • 

Bien plus, a£'pour donner un relief à ccLivr^, on ne s’eft 
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pas contenté de raporter ici tout ce qu’une expérience, la plu^ 
lcrieufe fur ces travaux a pu apprendre , on a encore foüillé dan» 
tous les Aurcurs-, tant anciensque modernes , qiit- ont traité, dcÿ 
choies tulliques , pour y pui/cr ce qu’il y a de meilleur & de plus 
éprouvé. On^imcmc ici concilié leurs femimens ^ en expliqu.mt 
comment on dévoie les entendre, parce qulayant. écrit dans dif- 
ferens Pais fie fous divers climats , il fcmblpit qu’çn bien des en- 
droits , ils Ce contrarioient lorfqu'ib étoient parfaitement d’ac- 
cord. Cette interprétation étoit donc néceftaire-; c’eft a quôL 
aufli on s’eft applique dans cet Ouvrage pour Pintdligcncc do ceux 
qui voudront lire ces Auteurs. > 

Quant au Ménage des Champs qui doit êtrcinfcparabledcla 
culture pour la bien faire valoir, on peurdire qu’il cftici décrit 
dans toute fon étendue. On y parle amplement delaB.nlTecour, 
de la Volaille des Beftiaux, qui en font laTicliclTc} le Laitage 
&: quantité d’autres chofes utiles a la vie, &' qui en proviennent, 
y font amplement détaillées. On y cft entré jufqiics dans la con- 
noilTanccdes maladies, dont les animaux donicBiques pouvoient 
être attaquez pour tâcher d’y apporter du remède. ; 

Ce n’eft point ici l’ouvrage d’un fcul homme , c’eft une com- 
pilation de tous ceux qui ont traité en djvcrfes Langues du Mé- 
nage de la Campagne : il cft vray qu’il a fallu arcommoder leurs-. * 
préceptes aux nôtres pour en tirer l’utilité , & l’on peut dire que* 
c’eft un bien pour le Public de l’avoir rais, au fait de ce qu’il cher-, 
choie dans les Anciens, & qu'il n’auroit pas trouve fans une lon- 
gue expérience dans l’Agriculture, ou ïes éclairci/Tcmens qu’on-' 
s’eft attaché d’en donner. • 

C’eft un Diélionairc pratique qui voit le jour , & qui contient 
tout ce qiü regarde la vie Champêtre c’eft encore un cou^ un 
amas de tout ce qui en a été dit. Il cft vray qu’il a déjà paru dans- 
ce genre un Ouvrage qui porte pour titre.:. Oeconomi- 
ijut i mais l’otdrc y cft li mal entendu , fie l’Autcury a aftl-dc tant 
de confufi<îli, qu’on peut dire, que d’un bon principe , il a f.ût un 
corps farci de matières C peu convenables l’une à l’autre , que le 
Ledeur habile fe rebute a ie lire. Le débit s’en cft pourtant fai 
en quelque façon , parfit que c’eft un Didionairc , & que ces 
fortes, de compilation font fort aujourd’hui du goût du Public. 

C’eft aufli fous cette favorable difpofition qu’on efpcrc que ce 
Didionairc aura cours dans le monde , Se qu’on peut s’y flater 
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J’un -trcs-bon accaëil. Totft y cft précîs & placé avec oriîre , d’une 
•pratique fort aiféc j le Jardinage y paroît dans toute fon étendue, 
foît qu’on y cherche de l’utilité ou de l’ornement. Les Jardins 
•Fruitiers & Potagers ont fourni d’un fujet alTez ample à cet Ou- 
vrage: on y parle delà culture des Fleurs, des Parterres, Bof. 
<]uets. Boulingrins, & autres pièces qui fervent de décoration 
aux Jardins , joint à un Traité'acs eaux jaillUTances. ' 

Non content d’avoir compile tant de préceptes fur des matiertfs 
■fi importantes au Public , on a été bien aile encore d’y ajouter 
certaines remarques trcs-curieufes fur phafieurs mots ■, & felot» 
<jue l’Hiftoiteou la Fable en a fourni le fujet : on cft perfuade 
qu’elles feront plaifir aux Leûcurs qui aiment la variété , &c pour 
l’intelligence des Etrangers qui n’entendent pas notre Langue, on 
a jugé à propos en tête des Remarques d’un caraftere different 
du corps de l’Ouvrage , de mettre le mot Latin de tous ceux qui 
font compris dans ce Diâionaire. 

Voilà tout ce que comprend cet Ouvrage, &: ce qui a donné 
lieu à cette Préface, Il cft vray qu’elle n’en fait pas valoir davan- 
tage l’Ouvrage 5 un petit Avant-propos néanmoins à la tête d’un 
Livre n’eft quelquefois pas inutile. C’eft une Anklyfe quand elle 
eft bien faite, qui en donne une idée en abrégé ; les trop lon-i. 
gués Préfaces font ennuyeufes ^ c’eft pourquoi on a affeâé ici 
d’en faire une très-courte. • 



APPROBATION. 

] *Ay lû par ordre de Monreigneur le Chancelier , un MamiTcric intiruld' : DiSionain 
frati^iu du km Méimfir de Camfugnt de Ftllt. A Pans ce aS Juin 17I}. 

Sitni. LA MARQ.UE TILLADET. 



PRIVILEGE DU ROY. 

L OUIS par la grâce de Dieu , Ruy de France & de Nirarre ; A nos amer Sr feaux 
Confcillert les ^ent lenans nos r ours de Parlemcnr . Maîtres des Requeces or- 
diuaircs de notre Hôtel , grand Confeil . Prévôt de Pans . Baillifs . S. nechaua , leurs 
Licucenans Civils, St autres nos julliciers tju'il appartiendra . S A 1 . U r. N uite bien amé 
KiitaxE Kiiou, Libraire à Paris , nous ayapc fait remontrer tju'il foubaiteroit 
faite iiuprimer , 5t donner au Publie ,*un Livre qui a pour turc ! DiHienaire du ton 
Menmiet de Campagne ^ de Ville ^ s'il InIous plaifoit lui accor.ler nos Lettres de Pri- 
vilège lux ce ucccll'aiie ) Nous avons pecmis St permettons pat -ces Prefeutes «uJit 
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K t B O tr > <ie fiite impftmer ledit tirre en telle forme, iM^êî éaraâere , eh an tfir 
plufieurs Volumei, conjoiitccmcDt oa fdpardment . & autant de foit que bon lui fena- 
blera ^ & de le vendre, faire vendre 8c débiter pat tout notre Royaume > pendaiu le 
temps de dix Mxtei confccutives , i compter du jour de la date dcfditet Prefentes : 
Faitont défenfes à toutes fortes de petfonnet de quelque quaÜié 8c condition qu'elles 
futlTeat être . d'en introduite d'tmptellioa étrangère dans aucun lieu de notre obéif- 
fance , 8c à tous Imprimeurs , Libraires , li autres , d'imprimer , faite imprimer , vciu 
dre,' faire vendre, débiter, ni conctefaire ledit Livre, en tout, ni en partie, ni d'un 
faire aucims Extraits, Ibus quelque prétexte que ce foit , d'augmentation, correéiion, 
changement de titre, ou auttement, fans la permUIîon cxprclfe, 8c par écrit, dudit 
ExpoTant , ou de ceux qui auront droit de lui, à peine de confifeacion des Exemplaires 
contrefaits, de trois mille livres d'amande contre ciucun des comre-venans | dont ûn 
tiers à Nous, un tiers à l'Hôtel* Dieu de Paris, l'autre tiers audit Eipofant . 8c de 
tons dépens , dommages 8c intenccs p à la cbarae que ecs Prclcntcs feronr cnregiftrées 
tout au long fur le Rrgilfre de la Communauté des Imprimeurs 8c Libraires de Pari», 
le ce dans trois mois de la date d'icelles } que l'imprelCoh dudit Livre fera faite dans 
atone Royaume 8l non ailleurs . en bon papier 8c en beaux caraéleres . conformé* 
meut aux Regjemens de la Librairie 8e qu'avant que de l'expofcr en vente , il en fera 
Biis deux Exemplaires dans notre Biblioincque publique , un dans celle de notre ChL- 
tcan do Louvre, 8c un dans celle de notre très cher 8c féal Chevalier, Chancelier de 
France ,, le Sieut VoyGn ,. Commandeur de nos Ordres j le tout à Kine ds nudité des 
Ftafentes t Du contenu dcfquelles vous mandotis 8c cn^iignoiis de laite jouir l'Expofanc 
ou fes ayans caufes , pleinement 8c paüïbletnent , fans roufftir qu'il leur foit fan au- 
cun aouble ou cmpécHcmenT : Voulons que fa Copie defdiies Ptefentes qui fera im- 
ptimée an commencement ou à la fin dudic Livre , fait tenue pour dûümeni lignifiéo, 
le qu'aux Copies collationnées pat l'on de nos amex 8c féaux Confeilicra 8c Secré- 
taires I (by foit ajoûcéc comme à l'orignal : Commandons au premier notte Huiflier 
•U Sergent de fane pour l'execution d 100110» cous Aétei requis 8c necelfalres , fans 
dentander autre permillioD , nonobdant clameur de Haro, Chatte Normande. 8c Ltt- 
ircs à ce contraires : Cax tel ell notre plailïr- Donne* à Paris le vingt-neuvième joue 
du mois d'Oâebic l’aO' de gxace mil fepe ccot quinze • 8c de notre R^^goe le pcemier. 
Par le Roy en Ton Confeit. FOO HV iT, 

• 

Xtfijtrf fur U HtjiJtrt tf,- f. de U C tmm m nu i des lUnint ÿ Sofrimemn de_Ttriu 
fj>lt »44. a. Ijiy. cenfermimeM amx Jügltmtlu, & MUmmtot à t-Arrit dm Ceriftil dm 
1 } JUmt lyo). A turU et jo OcIaHv lyiy, 

Sifmt, 0ELAITLNE|. Syndic,' 
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DICTIONAIRE 

DU BON MENAGER 

) E CAMPAGNE 



A B A 

BAISSE , terme de Pà- 
l tiflicr;c’eft un morceau 
de pâte qu’on applatit 
• fur une table bien pro* 
. ■ - r ^ -4 ^^.1 pre , avec je rouleau, & 
fur lequel on met les viandes ou 
autre chofe dont un pâte ou autre 
piece de pâtiiTerie eft composée. 
Il y a les Abailles de pâte fine , Sc 
celles de pâte bife. Les premières 
s'employent pour les fines pâtiC- 
fériés, c’eft-à-dire celles dontles 
croûtes font mangeables , qui fc 
font avec fleur de froment , bon 
beurre , eau & fel. Les autres font 
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propres pour les pâtez de Lievre , 
• de fanglier , de Canards , tels 
qu’on les fait à Amiens , & d'au> 
très grofles viandes qu'on met en 
pâte , Si danslefqiiels on ne con- 
fiderc que la viande & non la 
croûte. On parlera de la maniéré 
de paîtrir ces Abaiffes â l’article 
de la pâtiflerie. On fait auffi des 
AhAiJj» de pâtes fucrées. 

[ Ab A ISS K . eu Latin. f*rin»em 

fMhaéis. ] 

ABAISSER : En terme de Faucon. 

ncrie, on dit ah.vjitr l’oiftaH,lotC- 
■ qu’étant trop en bon point on lui 
A 
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A B A 

Atc quelque chofe de fon pit or- 
dinaire pour le mettre en état de 
bien voler : car lorCque les Fau- 
cons font^jrop gras , ils ne font 
point avides à la proye i ils font 
peCins 5c parclTeux , ce qui e(l un 
grand défaut dans ces oileaux. 

[ AiAittSKl oilcau, dt efc» f»lcmi Jttra- 
htrt. ] 

ABAISSERen terme de Jardinage , 
lignifie couper une branche prés 
du tronc , la ravaller. On abailTe 
les vieux. Poiriers 3c les Abrico- 
tiers quand ils font trop vieux , 
pouf leur faire pouffer de jeune 
Dois 5e leur faire prendre la figure 

3 ui leur convient par le moyen 
e la taille. 

[ AiAistta une branche , R»mumr$fcm- 
ÂMTt md tmneum. ] 

abandonner en terme de Fau- 
connerie. On Ait tbdmUnntrl'oi- 
fidH , c’eft le mettre libre en cam- 
pagne ou le congédier tout à fait, 
parce qu'il n'cft bonà rien. 

[A SAN DONNES i'oiïcaMyjtvtm dimitftri.] 
ABATIS en terme de Chalfe , fe dit 
d’une grande tuerie de bêtes, foit 
gibier on oifeaux qu'on tue au 
tufil ; c’ed ordinairement dans les 
grandes chafl'cs qu’on fait de 
grands abatis de gibier , comme 
de Sangliers, Cerfs , Daims , 3c 
autres animaux qu’on pourfuit 
dans les bois.On fait aufll des aba- 
. tis de Lievres , de Lapins , Le- 
vreaux , Perdrix , & autres oi- 
feaux. 

f Aiatis fteddi-m. ] 

On entend auflî enCnifinc fous 
ce nom les têtes, pieds , foyes , & 
autres chofes femblablcs des ani- 
maux , foit volatiles ou terreflrcs. 
On en fait des potages & des en- 
trées. A l’égard des premiers , 
■out en parlerons à l’article des 
Potages. Il fe fait auf& des tour- 
tes d’abatit dont on parlera en leur 
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lieu. On ferries têtes 5t les pieds 
d’Agneaupour entrée. On verra 
comment â l’Article de l’Agneau. 

[ Abatis en CailÎDc ù dic en Lauu,n»»«t« 

fATttt MmfHtatà vûÎHcrum. ] 

*Ab4t'n fc dit aulfi à l’égard des bois. 
Il faut prendre garde de ne point 
faire un trop grand abatis de bois 
dans les forces qui font en coupe , 
& de fe régler lâ-delTus félon l’Or- 
donnance. On fait les abatis des 
bois au décours des Lunes , parce 
qu’on prétend que fi on les fai foit 
avant ce rems, le bois deviendroit 
vermoulu. 

{ Abates de bois , Arbxirum JtjtSui. ] 

ABATRE : On dit en terme de Fau- 
connerie abatte l’oifeau , pour 
dire le tenir 3c ferrer encre deux 
mains pour le garnir de gers, le 
poivrer ou lui donner quelque 
médicament par force. 

• Ahatft : On dit en terme de Gru- 
rie abatte du bois. Les Marchands 
de Bois obfervenr à n’abatre leurs 
bois qu'au décours des Lunes , 
parce, difent- ils , que fi l'on abat 
avant ce teras,quc le bois devient 
vermoulu. Il y a les tems propres 
pour abatte le bois réglé par les 
Ordonnances, c’ell ce qu’on verra 
au Traité du commerce du bois. 
f^ojtz. Bois. 

[ Abatbe le bon . ] 

ABATÜRES , terme de Venerie j( 
c’cfl le menu bois , les broflailles, 
que le Cerf abat de fon ventre en 
pafianr. 

[ AjatI'Jies , virjuhiirtimihjtllMi.'] 

A B B 

ABBECHER : Les Oifeleurs difent 
Abbecht' les oifeaux c’eft leur 
donner i manger quand ils n’ont 
pas encore l’adrelfe d'en prendre 
d’eux-mêmes. 

[ Abbecher roileau, t/inmdvi imftrtre. ] 
En Fauconnerie ce terme ligni- 
fie donner une partie du pât oriE^ 
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aaire i l’oifeau pour le tenir e« 
apètit.dansletlcircin de le faite 
voler un pca apris. 

[ Abïïchïr 1 oil'cau,^>î«i»/B*>^™w/>'a- 
tne ftlcmu ] 

ABBREUVERi donner à boire au* 
Chevaox, les meapr à l’abbreu- 
voir. Nous dirons à l'article de 
l’Eau ce qu’il faut obl'ervcr pour 
bien abbreuver un Cheval. 

* jihbrtuvtr fe dit encore ainli en ter- 
mes d’Agriculture. Les prex ont 
befoin qu’on les abbrcuventquand 
les chaJeurs font trop grandes. 
Cela fe fait par le moyen de quel- 
que batardeau qu’on fait dans on 
ruilTcau pour arrêter l’eau & la 
faire gonfler i l’endroit d’une ri- 
gole ou faignie qu’on y a fait 
pour la conduire dans les ptex. 
Ce batardeau fe fait avec des per- 
ches mifesde travers & d’autres 
. qu’on fiche en terre le long des 

premières & i l’oppofite de l’eau , 

après quoi on jette des gaxons 
contre ces perches , depuis le 
fond de l'eau iufqu’i la fuTCrficie, 
à l’épaifleur d’un pied feulement : 
il faut entafler ces gazons l’un fur 
l’autre , de manière que l’eau ne 
pafle point i travers. On nefçau- 
loit dire combien cette maniéré 
d’abbreuver les prex i propos , les 
rend fertiles en nerbes. 

[ ABBRU'riale'piei.fMia imtmrt. ] 

ABBREÜVOIR : lieu où l’on ab- 
breuve les Chevaux. Il faut que 
cet abbreuvoir (oit d’une eau bien 
nette , autrement les C hevaux y 
contraèêent des maladies tres- 
dangereufes. 

[ AbsreuvOI» , J 

* AhhttMtir : On dir prendre les 
oifeaux ù V Aibrtitvtir , ce qui fe 
fait avec de petites ramilles qu’on 
- enduit de gluc tout du long , de 
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Î a’on pofe en cet état fiir le bord 
’un ruifleau où l’on fçait qu'il y 
aborde bien des oifeaux pour y 
boire. Il faut que ces gluaux foient 
accommodez de maniéré que les 
oifeaux nepuiflent approcher de 
l’eau fans coucher i la gluë , au- 
quel pour lorsils fe trouvent prit. 
C’ell ordinairement dès leiSoleil 
levé qu’on va i cette chafle juf- 
qu’à huit heures du matin , Sc de- 
puis quatre heures après midi jut. 
qu'à Soleil couché. Cette chafle 
cfl fort agréable. Il faut • lorfque 
les gluaux font plantes en cou- 
chant à trois doigts l’un de l’au- 
tre fe retirer à l’écart , en forte 
que les oifeaux ne vous voyent 
point J car cela les épemvanteroit. 
On doit toujours avoir l’txil fur 
l’endroit où Ibnt les gluaux , Sc 
fi-tôt qu’on voit qu’il y a un oi- 
feau de pris , on court l’amafler , 
crainte que venant à fe débarafler 
il ne s’envole , de manière que 
TOUS ne puifliez plus l’attraper. 

[ rrcnàtc let oifeaux à I'Abbasutois . 

vif et mvu ftllm, J 

A B E 

t 

ABEILLE > infeéke volant , grollê 
mouche qui a un aiguillon fort 
' piquant. & qui fait le miel Sc la 
cire. VojeK. Mocchis a Msil. 

[AssiLLl.ifpM. Quelques Auceuis anciens 
qui ont éctit fut l’Agriculture , comme 
Virgile Sc Vairon , prétendent qu'on 
peut liici des Abeille» do een>s d’un 
jeune Beeuf qu'en auioit kiifse pour, 
tir. Archclaiis qui elt on Poëie Grec 
efl de ce même léntinveac : mais 1 ex- 
périence qu’on en a fiiit «xaélement a 
noniré qq’il» fe crompoient , St qu'ils 
a'avoienc écrit que fut de faulTes eois^ 
jeâuies. 11 y a encore Vautre» Aucenr» 
qsii ont parlé des Abeilles ) ColumcUc 
a’ell allez étendu fur eeite maciete ^ 
Palladius en a dit quelque choie , mats 
ha fiKciaâemcDV j Hjgmias en X iàit 

Ai» 
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un Truité ; on prétend tpi'H a toDclié 
fort amplement cette matière : mais 
ce qu'il rapporte de i'otigine des Abeil. 
les tient plus du langage poétique que 
de la rerité. Euhemerus , Euthronius, 

: <t Nicandre tous trois Auteurs Grecs > 
ont parlé des Abeilles plus par tradi- 
tion de quelques mauvais Mémoires 
qu'on leur a fournis que par leurs louis 
journaliers à gouverner ces infeétes. 
Pline ne les a pas oubliez : mais com- 
me cet Auteur n'a pas toujours affeélé 
de dite vrai dans fes Ouvrages , on peut 
fe palfcr de le lire là-dclfus . outre que 
ce qu'il en dit en bien des endroits cil 
irés-fabnlcux. Ce que nous en dirons 
à l'article des Moiicbcs à miel aura 
beu de contenter le Leclent. ] 

A B O 

ABOUTIR : Ce dit en terme de Jar- 
dinage pour (ïgniiier que les ar- 
bres font boutonnez i ainfiles Jar- 
diniers difehtlcs arbres lont bien 
aboutis cette année. 

[ ABOUTia,icrmi»are. ] 

A B R 

ABRICOT : C’eft un fruit prefque 
rond , charnu , rouge 'du côté où 
donne le Soleil , & jaune de l'au> 
tre quand il cil mur , ayant la 
peau tachetée , de bonne odeur , 
fort agréable au goût , & dont on 
fait beaucoup d’ellime. On en 
compte de trois fortes ;-f«javoir , 
V Abricot précoce , qui eft mur au 
commencement de Juillet ; l' A~ 
bricot ordimire , qui fe mange au 
quinze de ce mois C Abricot 
mufdui, qui fe fert en même tems. 
L’Aoricot eft un fruit qui fe dé- 
guife en Conhcurcs de plufieurs 
manières : nous commencerons 
par les mettre au liquide, 
f Abricots verts confits an lie/uUe. Ils 
fe font ainlî. On prend des Abri- 
cots verts bien tendres } on les 

E icle j.fic â niefutc qu’ils font pc- 
ez on les jette dans l’eau fraîche» 
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J enfuite on fait chauffer d’autre 
eau dans laquelle on les mer. On 
les met après lut un petit feu juf- 
qu’A ce qu’ils commencent à ver- 
dir ion les tire enfuite de deftiis 
le feu, Bc on les laide réfroidir 
dans leur éati. Etabt réfroidis on 

- les remet dms l’eau fraîche, puis 
on fait cuire du (ucrcà lifséjony 
merles Abricots après qu’on les 
alaidez égouter , après quoi on 
les fait un p.u boUillir ; on les 
tire pour les lailfer réfroidir on 
les remet fur le feu , Sc on les y 
laide boiiillir jufqu’i ce que le 
fyrop foit cuit à perlé ; après 

‘ cela Si lorfqu’on jugeque la cuif- 

• fon en cil parftite , on les dtede 
dans des pots de gtais ou de fayan- 
cc qui doivent être nets , crainte 

' que ces confitures ne contraélent 

■ un mauvais goût. Il faut les laider 

‘ réfroidir & les couvrir avec du 

papier. Les Abricots fe confifent 
audi avec leur peau ; voici com- 

• ment. 

* Abricots verts confits avec leur peau. 
On commence par les pader à la 
Icfcivepour les nettoyer de leur 
duvet , Sc pour cela mettez de 
l’eau dans un poêlon avec de la 
cendre qui n’ait point fervi. Fai- 

■ tes chauffer le tout', ncttoyez-lc 
de fes charbons avec un écumoire, 
ou bien on pade la cendre dans 
un crible avant que de s’en fervir. 
Cette eau .ayant boiiiili quelque 

“ tems , on y jette quelques Abri- 

• cots , après l’avoii ôtée de delfus 
le feu & avoir pris tout le ledit le 

E lus clair. Si le fruit fe nettoye 
icn de fon duvet on y met le re- 
fte , puis on le met chauffer fans 
le f.iire boûiiiir , remuant tou- 
jours les Abricots avec une gâche. 
. Quand les Abricots font blan- 
cliis , on Us tire & on les enve- 
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’loppe dans un linge bien blanc 
pour les efluyer , puis on les lave 
dans de l’eay fraîche qui Toit net- 
te , après quoi on les perce pat 
le milieu , les jettant i meltire 
. dans une autre eau enfuite on 
les fait reverdir fur le feu , & cui- 
: reainfijufqu’à eeque les picquant 
d’une épingle , on fente en la reti- 
rant qu’elle n’y tient pas. 

Après cela, il faut tirer le fruit, 
le lailTer refroidir Sc égouter,puis 
le mettre au fucre clarifié , de 
maniéré qu’il y baigne. On lui 
f fait prendre fur le feu feptou huit 

• boiiillons , après quoi on le tire 
. pour l’cgouter de fon fyrop. 

: Cela fait, remettez vos Abri- 

• cots dans le poêlon , augraentez- 

■ les d’un peu de fucre clarifié , 
- continuant ainfi jufqu’î trois ou 
, quacte fois , en les augmentant 

toujours de lucre d chaque fuis d 
caufe de la diminution 'qui s’en 
fait , & à la dernierc fois qu’il 
fera d propos d’achever le fruit, 
il faut lailfer cuire le fyrop d per- 
lé , & y glilTer après les Aoricots , 
foignant de l’augmenter de fucre 
de même cuilTon. Un boiiillon 
. couvert fu£t pour après cela le 
tirer de dell'us le feu. Il faut bien 
. l’écumer afin de le drefler pro- 
prement dans des pors de grais 
bien nets. On les y lailfc refroidir, 

■ puis on les couvre avec du pa- 
pier pour les ferrer après en lieu 

. ïec & hors de la portée des rats 
. & des fouris. Cette manière de 
dég uifer les Abricots verts cil 
meilleuie que la precedente , 
d'autant qu'on s’en fert pour en 
tirer au fcc quand on en a befoin, 
. ainfi qu’on l’enfeignera dans la 
fuite. Outre ces deux méthodes 
, de confire les Abricots , en voici 
..encore une troifiéme. 
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* Mrlectt murs an lijmde. Oh prend 
des Abricots ce qu’on en a befoin, 
on les pele , c’eft toujours pour le 
mieux , puis on fait bouillir de 
l’eau dans laquelle on les jette 

Î >our leur y donner un petit boüil- 
on, après quoi on lesâcede def- 
fiis le feu pour les mettre dans 
l’eau fraîche. 

La bonne maxime. veut , avant 
que de faire cuire ce fruit , d’ob- 
ferver s’il eft également mollet ', 
s’il y a quelques Abricots qui ne 
le fuient pas afl'cz , on les met )l- 
mollir , puis on les glill'c dans du 
fucre clarifie , où ils bouillent 
jufqu'à ce qu’ils n’écument plus. 

Lrant propremenr écumez , on 
les lailTe rérroidir pour les égou- 
ter après fur une palfoire ; après 
cela , on fair cuire le fyrop àlifsé 
dans lequel on mec les Abricot» 
qu’on cire encore pour les faire 
, egoucer, comme on l’a dit ; il faut 
à chaque fois augmenter le fyrop 
de fucre , 8c donner au fruit un 
boiiillon fur le feu pour les cirer 
pour la rrpilîcmefois, & les egou- 
ter de leur fyrop qu’on lailTe cuise 
. enfin i perlé , après quoi on y 
glifl'c le fruit auquel on donne un 
boiiillon couvert , & comme il y 
a de l’écume, on foigne de l’ôter 
pour drefler enfiiire ces Abricots 
dans des pots. Si l’on veut dégui- 
fer autrement les Abricots en con- 
fitures, on peut fuivre la méthode 
que voici. 

Prenez des Abricots dans le 
commencement de leur mamri- 
té j pelez-les 8c en ôtez le noyau , 
& les jettez à mefiirc dans l’eau 
. fraîche, tandis que d’ailleurs vous 
eu faites chauffer qui foie prête 1 
bouillir pour y mettre vos Abri- 
cots. On les y laifl'c fins les faire 
- «eanaioins bouillir , 8c jufqu’i 
A iij 
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ce qu’ils remoncenc fur l’cao > 
d’où pour lots il faut les ôcci pour 
les mettre dans de l’eau fraîche. 

Enfuite tous ferez cuire du fu> 
cre à perlé , dans lequel vous met- 
trez vos Abricots. Aptès les avoir 
bien égoutez de leur eau , vous 
les y ferez bouillir i gros bouil- 
lons , foignant de les bien écu- 
mer , puis v>us les ôterez de def- 
fus le feu , Sc les laifletcz refroi- 
dir. 

Remettez-les encore fur le feu, 
écumcZ'les bien > & les laid'ez 
bouillir jufqu'â ce que le fyrop 
Ibit cuit â perlé , après quoi vous 
les tirerez te les areirorcz dans 
des pots. On confit encore des 
Abricots avec la peau Sc le noyau; 
en voici la maniéré. 

• Ahricit$ 4VicU ft»H& U NoydH. il 
faut y obferver ce mr’on vient 
de dire pour la cuilTon au fujee 
des deux maniérés précédentes , 
k tout ce qu’il y a de différence,, 
c’eft qu’on n’en ôte point le 
noyau, & qu’on ne les pele poim. 
Cette Confiture d la verke n’eff 
point fi propre que celles dont 
on a parlé. Il y a encore une au- 
ne maniéré de confire les Abri- 
cots i elle tient plus du ménage 
que les autres , Sc ne laiffe pas 
pour cela que d’avoir Ton mente, 
tlie Ce pratique comme on le va 
dire. 

• Abrintt dt Mrnéft, Prenez des 
Abricots comme on l’a dit ci-def> 
fût, pelez-les , enfiiitc faites cuire 
autant pefant defucre â la plume, 
g'ifi'ez y votre fruit , & lui don- 
nez un petit boiiillon pour lui 
feire rendre Ton eau. Il faut api ès 
le Lillèr léfrofdir , puis le mettre 
fiir le feu , où il bout jufqu'il c< 
qu’il n’écume plus. 

■ Vos Abricots éuot bien écantez 
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TOUS faites cuite Totre fyrop â 

P art ; s’il n’y en a pas affez vous 
augmenterez i chaque fois , & y 
ayant remis vos Abricots , vous 
leur y ferez prendre un boûilloa 
couvcrc,puis vous les tirerez dans 
des pots comme on l'a dit à l'é> 
garddes autres. Les Abricots Ce 
titent encore au fcc. Cette Confi- 
ture efi fort agréable : mais avaut 
que d’en venir li , il faut tou- 
jours les confire au liquide , com- 
, me on a die , puis on les fait lé- 
cher de la maniéré qui fuie. 

* Abrietts vtrtt liru, mm/'k. Quand les 
Abricots font confits de la ma- 
niéré qu’on l’a enfeigné , il fane 
les lailTer réftoidir , les mettre 
«gourer de leur fyrop furunepafii 
foire ou autre choie propre -, en- 
fuite on les drcAê fur des ardoi- 
fes ou planches bien piropres , 
crainte que cene Confiture ne 
contraâe un mauvais goût. C'eft 
ainfi qu’on les poste il l'étuve. 
yêjtK ce que c’eft à 1a Lente qui 
la reg.arde. 

Les Abricots doivent ainfi pa£> 
fer la nuit i l’étuve, & le lende- 
main on les retourne ; le foir de 
même , & on prend ces foins, juC- 
qu’â ce que le tout foit bien lec , 
après quoi on met ce fruit pro- 
prement dans des boctes garnies 
de papier bl.mc en dedans. 

On ne garde guetes volontiers 
des Abricots verts au liquide , 
p.arce qu’ils font fi fujets â toni- 
Der en gtaiffe , qu’il eft plus expe- 
di.'nt de les mettre incontinent au 
fi-c où ils fc confervent tres-bien, 
te fort long temps ;ce n’cft point 
comme les Abricots murs qui ne 
tomb'.-nt point dans ces kiconve- 
ntent , & qu’on peut tirer au fcc 
en tout teros. Fn voici la maniéré. 
* Abricots tmsrs tirtc. sus fit. Üncoos- 
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- nicnce par mettre de l'caa dan* 
un poêlon qu’on fait boiiillir (ur 
le feu ; on met apres le pot à Con- 
fiture dedans , on laiflê encore 
bouillir l'eau pendant une demi- 
heure ; pendant ce temps *li le Cy- 
rop fc liquifie , & donne par 11 
. un moyen facile de les en tirer 
pour les mettre êgoutet comme 
on l'a dit précédemment i on le* 
range aptes de même fur des ar- 
doiies , & on les porte ainfi fé- 
cher i l’étuve. On (’éche encore 
les Abricots .an four, & de la ma- 
niéré qu’on le va dire ; c’eft en 
faveur dn ménage qu'on va parler 
ici , & pour ceux qui ne veulent 
oint faire la dépenfc de les con- 
te au fiicre. 

♦ abricots f'tchex. tufvur. Il les faut 
prendre mars,leurôter le noyau 
en le rcpoufiânt par l'endroit de 
la queue , puis les applatir fans les 
ouvrir , & enfui ce les mettre au 
four lorfque le pain en cil tire 
ou dans un four chauffé exprès 
& donc la chaleur ne foie pas plut 
rande. Voici une autre maniéré 
e les fecher qui les rend plus dé- 
licats que les précedens. 

On prend aes Abricots comme 
■na dit , on y met i la place du 
noyau gros comme une fève de 
'fucre , & on en emplit une terri- 
ne i laquelle on fait un couvercle 
ale pâte , enfuite on la mec au 
four chaud , comme il a été dit , 
& on les laiffe jufqu'â ce qu'il 
(bit réfroidi. 

Cela fait on tire les Abricots 
u’on met proprement fur des ar- 
oi fes i on les y lailTe fecher â 
loifir , fuit dans le four ou dans 
une étuve , & lorfqu’ils font affez 
fecs , on les poudre de liicre étant 
encore chauds , puis deax jours 
apr CS qu’ils fane fecs , en les ferre 
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pfopremenc dans des boetes gar- 
nies de papier blanc , & dans un 
lieu qui ne foit point humide. 
On fait encore des P^fted’Abri- 
cots , & les Compotes, yeytx. i 
leur lettre comment cela fe fait. 

Les Abricots ont beaucoup de 
proptiecez ; on prétend que ce 
fruit cil cordial , & bon pour U 
poitrine , qu’il humcéfc & qu'il 
fait cracher. L’huile qu’on tire 
du noyau d’Abricot cfl fpécifi- 
que pour les üntemens d’oreille. 

[ AbkicOT . Utiui jfrmrai»c»,oa Anmt. 
n:» , parce qu'on prétend que les pre- 
miers Abcicuts nous ibnc venus d'Ar- 
menie qui e(l une Région de l’Afie. Ce 
fruit s'appelle encoïc Abricêe» ou Bt- 
tien» , félon Charles EAienne • Hctil- 
bachius cil aulli pour le dernier. ] 

A6R.ICOTIER : L'Abricotier cft 
un arbre donc les feuilles (ont lar- 
ges , demelées Sc d’un beau verd. 
Il a l’écorce noire & les Heurs i 
cinq fcïillcs, en manière d’étoile, 
&de couleur pâle. Cec arbre cil 
fort connu dans les jardins Sc fort 
cAiroé par fon fruit. 

Pour en multiplier l’efpcce , 
on le greffe en éculTon. P«y«, i 
EcuUbn comment cela fc fait , Sc 
quels font les fujets qui y font 
propres. Il y a des Abrintitn k 
lùn vutt \ le fruit en cA admira- 
le , quand il eA de tous cdtez 
frappé du Soleil & planté dans 
quel<|ue verger. On a des Abnct- 
tifs » my-tift-, ccux-Ii ainfi que les 
précedens fe plantent fort bien le 
long d’un mur , Sc c’eA rtsême la 
place qui leur'convient. On trou- 
va aulU des Abricotiers nains pour 
mettre en clpalier. L'Abricotier 
ne fc met jamais en builTon i cette 
figute ne lui cA point du tout 
convenable. 

[ Aaaicoziia • H»l»i Amemst* , éa 
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jlnnini», Vf yit. tiiKicOT t et quiaété 
di[ au fujet de ce mot Latin. ] 

ABS 

Absorber ; terme de Jardîn.nge. 
Il le dit par rapport aux branches 
gourmandes qui nailTent fur les 
arbres fruitiers , & qui.tbforbcnt 
la plus grande partie de la nour- 
riture dont les autres branches ont 
befoin. 

[ AisOKBrx . , futcum cenfumere, ] 

A C 

A cacia , ell un arbre qui s’é- 
lève fort haut,5c qui fe partage 
en plulleurs Rameaux chargez de 
feiiilles oblongues , rangées par 
paires fur une côte terminée par 
une feule fciiille. Cet arbre a la 
fleur a une feule feiiille à entonoir 
remplie de beaucoup d’étamines 
ic ramafTéc en une petite tête. 
Le premier Acacia qui a paru en 
France nous eft venudcTAmeri- 
que i c’eft M. Robert qui l’a ap- 
porté au Jardin du Roi d Paris. 
Cet arbre quoique venu de fort 
loin s’ell tort bien accoutumé aux 
clim.ats les plus temperez , de ma- 
nière même qu’il eft â piefeiit 
fort commun. 

On a vu autrefois & fur tout 
dans la nouveauté , qu’on élevoit 
beaucoup d’Acacia ; mais aujour- 
d’hui on s’en eft pour ainfi dire 
dégoûté i on en plantoit des al- 
lées , & on en formoit des ber- 
ceaux. Il croît fort vite , & pro- 
duit dans le printems des fleurs 
dont rôdeur eft fort agréable : 
mais comme il eft fottYujet d fe 
verfer , qu’il a l’ccorcc raboteu- 
fe,& le feuillage très petit, on ne 
s’en eft plus foucié dans les jar- 
dins d’ornemens , & fi l’on en 
Toit encore en quelques endroits, 
c’eft qu’on les y a bien voulu laif- 
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fer. On étête cet arbre de teras 
en tems : mais cette operation le 
rend difforme ; on ne peut fouf- 
frir aujourd’hui l’Acacia tout a« 
plus que dans quelque cour où il 
exhale une odeur fort agréable. 
Cet arbre vient de femence , & fe 
cultive de même que le Maron- 
nier d’Inde. Vous pouvêz y voir. 

{ Acacia > Acacia. ] 

A c c 

ACCOLADE : terme de Cuifine ; 
il fe dit de deux L.ipreaux rôtis 
qu’on fcrt,& qu’on prefente atta- 
chez cnfemble fur un petit plat. 

[Accoladl .hittCTum cumculcrum] kiiclif. ] 

* jIccoUr , en terme d’Agriculture , 
fe dit des farmensde vigne qu’on 
attache d des échalas. Le tems 
d’accoler les vignes eft lorfqu'el- 
les ont pouiTé de nouvelles bran- 
ches , depuis qu’elles ont été tail- 
lées jufqu’.au mois de Juin. Ce 
travail fourient non feulement le 
bois qui eft flexible par lui-mê- 
me , mais il donne encore de l’air 
aux raifms , ce qui les aide à venir 
aune maturité parfaite. 

[ AccüLLk la vigne . » qui 

(igiiülc 1.1 même chofe que la pahlfcr, 
11 y n (les endious comme en Italie » 
en Provence * & autres lieux » où Ton 
accole ia vigne afin ùe pouvoir ddTous 
jjbourcr la terre à la charrue : c'cll 
pourquoi une terre culcivce de la forte 
produit du pain & du vin \ cette fa^on 
qu’on donne aux vignes « fait que le 
raifni ay.int plus d’air. & pro/îtanc plus 
auili des ardeurs du Soleil * acquiert 
une m.dturicé plus p.irfaitc. On accole 
les vignes à un éclialas feulement» cc 
qui fc prartquc dans les vignobles od 
les climats font plus temperex , & on 
appelle CCS vignes C*nthertmté vitts àw 
mui CaKfhrr ne s lignifîcun cchaUs j 

on prétend que le vin cil mallcur dans 
les vignes ainfi accommodées que dans 
les autres , lorfqirdles ne font point 
trop ombragées. Il y a une autre ma« 
JiKie la vigne» qui fc fait en 
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la palilTant con:te un rnnr , g*™* <1* 
treillage , comme on le voit dans les 
jardins. Pline appelle la vigne ainü acco- 
lée , r*»>p*/viara intii. ) 

I* yIcctUr fignifîe aulli en Cuinne 
joindre, d-ux Lapreaux rôtis en- 
femblc pour en fervir un acco- 
lade. 

[ AccOLlR des Lapreaux , t«iw» cunicu- 

hi aJia«g"‘- ] 

ACCOMMODbR: on dit en Cui- 
lînc accommoder i. manger , ap- 
prêter les viandes > les fçavoir dé- 
guifer. 

[ Accommodir ] 

ACCOUPLEMENT : il fc dit des 
Bceufs qu’on attache fous un me- 
me joug i une charrue pour leur 
faire labourer la terre , ou i une 
charretc pour les exercer au char- 
roi. Il faut prendre garde lorf- 
qu’on accouple les Btfcufs , qu ils 
loient égaux de corps & de force, 
autrement te plus foible ruine le 

■ plus fort en peu de tcmjis , parce 
qu’il eft obligé de tramer feul 
tout le fardeau. 

[ AccoopiilaENT de BŒuft , /«>•- 

Sht*. Colum ] 

ACCOUPLER : on dit en terme 
d'Agriculturc,<icce»p/é des Bœufs, 
les attacher enfemble fous le mê- 
me ionx; il fe dit auffi des oifeaux 
& Qcs autres animaux qui fe joi- 
gnent , qui s’aparient pour perpé- 
tuer l’efpecc dans le premier cas. 

[ Accoupler les Bceufs , m 

ou Columcllc n'approiiTC 

pas la roanieic d'attacher les Boeufs 
par les cornes > lorfqu'ils font fous le 
joug \ il aime mieux <juon les attelé 
par le cou , parce ^u'il prétend ^uc 
certe partie aidée des épaules leur donne 
beaucoup plus de force. U y a bien des 
pays ou Ton fuit cctcc méthode. J 

ACCROISSEMENT , s’entend en 
Agriculture de la maniéré plus 
ou moins belle ave laquelle croif- 
fent les végétaux. Cet arbre, dit- 
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on , en peu de tems a pris un bel 
dccroijtcmcnt. 

[ A CC » O I $ s I M ï .N T , ] 

ACCUL : terme de Chafle qui fe dit 
des lieux où l’on réduit le Gibier. 

[ ACCUL , <II*J«IM1 I 

• ultcMls s’entend auflî des lieux les 
plus enfoncez des terriers , oô les ‘ 
Renards ou Blereaux ont toute 
leur famille. 

[ Acculs , cutuculi. ] 

ACCULER en terme de Manège , 
fe ditlorfquc la croupe d’un Che- 
val qui manie fut les voltes, s’ap- 
proche .trop près de leur centre 
Sc n’cmbrauc pas alTez de tcrreln. 

ACE 

ACENSE en Agriculture , eft un 
hcricage ou ferme qu’on tient a 
perpétuité ou à longues années , 
d’un Seigneur è certains cens ôc 
rentes ou à prix d’argent. 

[ Acense , eenjiti «»««»».] 

ACENSER : donner à cens ou 1 
rente i il fignific aufli donneri 
ferme moyennant un certain prix 
& redevance annuelle pour un 
certain tems. Quand on acenfc les 
domaines ou métairies , il faut 
bienufer de précaution , tant i 
l’égard des fermiers qu’on prend, 
qu’au fujet des claufes dont le 
bail eft rempli. 

[ Acenszr , tinjK »nnMtht»Tt. ] 

A C H 

ACHARNER ; On dit en Faucon- 
nier , acharner l’oiftau (ur le tiroir , 
foit au poing avec le tiroir ou en 
attachant le titoir au leurre. 
[Acharner Ï uikvx , earnt avtm ajfutf- 

^ 1- A 

ACHE.MINE’ : on dit en terme de 
Manège un Cheval achtmtnt ,puur 
dire bs diverfes difpofitions & 
états d’un Chev.alqui a de l’école. 

r Cheval Achemine’ , in/nifliM, ) 
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ACHEVE’ : on dit en terme de Ma- 
nége un Chival étch'vi , c’eft-i- dire 
un Cheval bien drcfle , & qui ne 
manewe point à faite un cettaia 
manege. 

r Cheval Achüti’, *}*<«» o"»» « 

Mi/tlMOU. ] 

ADO 

A dos : terme de Jardinage qui 
s’entend de la terre qu’on a 
élevé en talus le long de quelque 
mur au midi, afin d’y fen.cr pen- 
dant l’hyver & le printeras quel- 
que herbage ou filade pour les 
' avoir dans la nouveauté , comme 
par exemple des Laitues , des Ra- 
ves, ou des petits Pois. Ces Ados 
fervent encore pour y mettre des 
■ Fraifes , fur lefquelles on met des 
chalTIs de verre. 

[ ADOS, itrr» dccilvit utrtH» juxta mu- 

n,m.\ 

A D V 

ADVENUE, s’entend en terme de 
Jardinage d’une ou de plufieurs 
allées d'arbr.'S qu'on pKinte de 
deux cotez en droite ligne au- de- 
vant d'un Clnàteau ou d une Mai- 
fon de Campagne. (_es Advenues 
font pour l’ordinaire ou de Chê- 
nes ou d’Orm s , ou de Noyers. 
Les premiers font trop long-tems 
k venir , c’cll pourquoi on n’en 
plante plus guercs ; les (''rnies 
font les plus à la mode, & il fe- 
roit à fouhaiter qu’on eût plus 
d’advenucs de Noyers qu’il n’y 
en a. Une Advenue d’arbres de 
quelque nature qu’ils foient doit 
être plantée avec beaucoup d’art , 
c’eft à-dire qu’il lui faut donner 
de la largeur félon fon étendue, & 
les moindres Advenues doivent 
avoir quatre toiles ; car on fup- 
pofe que telles allées font tou- 
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jours alTcz longues pour une telle 
largeur. Si la longueur d'une Ad- 
venue eft de deux ou trois cens 
roifes , il fiut lui donner cino i 
fix toif'S de large, autrement elle 
ne paroît qu’un grand boyau , ce 
qui ell délagreablc k la vue. 

[ Advenue , otdv arbs* 

nui bine {J. mdt. ] 

A F A 

A FAIRE : on dit en terme de 
Fauconnnerie , un oilcau de 
bonne Aftire , c’ell à dire qui eft 
tien docile , trait.iblc , & dont on 
fait ce qu’on veut pour le vol au- 
quel il eft deftiné. 

[ Oilcau acbouiK Apaise,»»»» dtcUit 
acciftttr. j 

A F F 

AFFAISEMENT : ce mot s’em- 
ploye parmi les Jardiniers lotf- 
qu’ayant porté nouvellement des 
terres en quelque endroit que ce 
foit , ou qu’en ayant remue d’au- 
tre dedeuxou trois pieds en fond, 
elles paroill'cnt furpaflerla l’uper- 
lïcie de la terre où elles font,pui$ 
qu’elles viennent à s'abailler , 
pour lors , ils difent.il s’eft fait un 
Atfaifement de ces terres- 
AFFAITAGE , terme de Faucon- 
nerie ! c’eft le foin qu’on prend 
pour affaiter ou dreflér un oileaii 
de proye. 

[ ^PPAITECE, cicnrati» aedptrii. ] 

AFFAITER , terme de Fauconne- 
rie , qui fe dit en parlant des oi- 
feaux fauvages qu’on appi ivoife , 
qu'on rend familiers fit doux, & 
qu’on afî'urc pour revenir fur le 
poing au leurre ; c’eft antfi l’intro- 
duire au vol, le curer , le trai- 
ter .r’habiller fes pennes, le tenir 
en fanté , A: le tendre de bonne 
affaire; voici comment on affaite 
l’oifcau. 
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Pour faire qu’un Faucon foie 
bien infteuit , il faut qu’il fçache 
obéir i l’homme t qu’il foiiffre 
volontiers qu’il lui mette le cha- 
peron , que du bout de la filière 
il revienne de fon plein gré furie 
poing de celui qui l'infiruit > qu’il 
foit prêt au beioin d’enfoncer le 
gibier pour lequel on l’a drefle , 
& enfin qu’il s'accoutume i faire 
petit â petit tout ce que le Fau- 
connier lui commandera. 

Pour donc en venir à bouc , fi- 
tôc qu’on a choifi un oifeau ou 

S tu’on l'a fait prendre au filet, il 
aut l'armer de gcts , de fonnet- 
tes , & d’un chaperon , & le por- 
ter crois jours & crois nuits fans 
eefler. Pendant qu’on le veille 
ainfi , il faut elTayer de le paître 
tout chaperonné , & quand on 
verra que cet oilêan commencera 
à prendre le pâc, on le poivrera ; 
c’efi un moyen facile pour le ren- 
dre familier & docile , & un expé- 
dient sur pour le garantir des 
poux , des mictes& de pltlfieurs 
autres infirmicez aurquelles les 
Faucons font fujets. 

Après qu’on l’a poivré , on le 
fait fccher auprès du feu , on le 
couvre de tems en cems d’un cha- 
peron large pour lui laillèr faire 
ù tète , & quand on remarquera 
qu'il pourra voler de de/lus le 
b'oc fur le poing , il fera bonde 
lui montrer le leurre dans la 
chambre , & de le paître delTus. 

Quand l’oifeau commence 1 
connoîcre le leurre , on le porte i 
la campagne avec la filiere atta- 
chée à la longe : c’efi pour lors 
qu’il faut lui redoubler fa le^on , 
félon qu'on voit qu’il eil en état 
de la recevoir -, comme la cbaf 

fc du Faucon Ce fait achevai & 
avec des Chiens , on a foin de lui 
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en montrer , afin que ces animaux 
ne l’effrayent point. 

Lorfque le Faucon commence 
è venir au branle du leurre de la 
longueur de la filiere , on lui 
donne le jardinle matin fur une 
pierre froide ou avant que de lui 
Oter Ibn chaperon , on lui donne 
une beccade, & une autre après 
l’avoir déchaperoné. 

Pour éprouver s’il eft afiuré , 
on s’pproche doucement de lui , 
Sc on continue ainfi jufqu'à ce 
qu’on le juge en état d’être mis 
hors de filiere ; avant neanmoins 
que de l’abandonner à lui-mcmc , 
on lui fait tuer une poule du pen- 
nage qui approche de la couleur 
de celles de la volerie pour la- 
quelle il eddtefsé. 

L’oifeau pour lors pantoife 
quelquefois & donne du bec , en 
ce cas il faut lui rompre cette ma- 
xime & l’acharner pour cela fur 
le tiroir ; on en ufe auili quel- 
quefois de la forte locfqu’on trou- 
ve des Faucons d’un difficile af. 
faicage , outre qu’on leur cille 
les yeux. 

Les oifeaux de ce caradlerc & 
qui font quinteux- , ne fouSrenn 
gueres volontiers qu’on les cha- 
pesone i caufe de leur genie fau- 
vage. On voit atiffi quelquefois- 
que ces oifeaux lorf^i'ils font, 
bien in(lruits,& i l’aide du tiroir 
fur lequel on les acharne , Ibnr 
obligez bien fouvent è devenir 
gracieux , & de bonne humeur. 

Il ell à propos de leur deffiller 
les yeux pendant une nuit afirt 
qu’ils voyent la lumière- , puis 
après leur couvrir la tête de 
leur chaperon comme aupara- 
vant -, voilà la maniéré d’.iff.ii- 
ter les Faucons: cela les empêche 
de dormir pendant la nuit 
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en les afFiiandam par de bons 
pâts , Se les rend bons chapero- 
iiiers.’ 

Ec comme il fe trouve des Fau- 
cons plus difliciles les uns que les 
autres i aiFaiter , fi ce n'ed p.it 
alTcz d'une nuit pour les dreller, 
il faut en employer quatre , les af- 
friander toujours comme on a dit 9 
foit au tiroir ou à i’apât , & alors 
fatiguez de veiller , ils quittent 
leur naturel farouche , Si Ce laif- 
fent après aisément chaperoncr % 
ce qu’il eft à propos de faire fou- 
vent. 

L’oifeau étant aifaité pendant 
quatre jours & devenu docile , il 
commence prefsc par la fiim d 

1 >rendrelui niêmelepât. Il faut 
ui apprendre d connoître la voix 
ou le réclamé de celui qui le dref- 
fe , & pour cela prenez un Poulet 
vivant , mettez-le dans un lieu 
obfcur, où il y ait cependant un 
peu de lumière pour que le Fau- 
con le voye , puis luy abandon- 
nant ce Poulet , retenez l’oifeau 
fur le poing en fiflant ou lui par- 
lant , & enfin après lui avoir mis 
le chaperon , vous lui donnerez 
les parties de l’oifeau les moins 
charnues, afin de l'obligera tirer, 
& par ce moyen le mettre en piè- 
ces. 

Ce n’eft point allez qu’un Fau- 
con connoiUe la voix de fon maî- 
tre , il eft d propos qu il connoiHe 
quel eft le pât dont on a accoùcu- 
nié de le nourir , afin que fi-tôt 
qu’il le voit . il fonde dellus ; Si 
pour y reufiSr, on prend de la main 
droite la viande qu'on lui delline 
obfcrvant de la lever en haut en 
lui parlant ou fifiant , on la fiit 
voir d l’oilèau -, Si lorfqu’on re- 
marque qu'il eft bien fait d la 
chair , on la lui tient, lui en laif- 
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fant prendre deux ou trois gor- 

gCeS. 

il faut fouvent recommencer 
d’en agir ainfi julqu’d ca que cet 
oifeau rcconnoifle fon pat , Si 
quand on juge qu'il peut avoir 
induit fa gorge , il faut chaque 
jour fur le loir lui donner une 
cure de coton ou de plumes de la 
erolTeur environ d’une fève , cela 
le purge très-bien. 

Il n’eft rien de meilleur pour 
encourager un Faucon que de lui 
donner un Poulet , Si lui relâcher 
un P -U le chaperon , puis mettant 
un genou d terre , tenir dans fa 
main le poulet élevé , Si appel- 
1er l’oifeau en liftant ou en lui 
parlant. 

Si l’on veut l’acharner davan- 
tage après le gibier,on lui préfen- 
tc julqu'd deux ou crois lois ce 
Poulet , foignanc de déchaperoner 
autant de fois le Faucon , & de 
lui jexter ce pât d terre, afin qu'il 
fonde dellus : d où on le retire 
cepend.anc,li-côc qu il commence 
d le déchirer , & pour cela on crie 
fort; on reprend enfuite l’oifeau , 
on lui met promptement fon cha- 
peron, & le plus adroitement qu’il 
eft polliblc. 

f Affaitfr VoiCcau , ticrif if em eicurtn. ] 

AFFERMER ; ou prendre d fcrm c 
quelques terres , quelques droits, 
pour un certain tems Si moyen- 
nant certain prix. 

AFFIER , terme d’Agriculturc , 
ui lignifie planter , provigner 
CS arbres en fions ou boutures : 
ce mot n’eft plus ufité aujour- 
d'hui. 

Affiler , terme d’Agticulture : 
on die les bleds font tout alliiez, 
c’eft .d-dire,on les fanes tellement 
petites Si pointues p.u les vents , 
ou par les gelées qu’il femblc que 
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ce ne foie que des filetî. Ces acci- 
dents n’atrivent aux bleds verds 
que pat des froidures qui furvien- 
nenr au mois de Mats quand ils 
commencent à prendre une nou- 
velle vigueur. 

[ RI. AFFILt , ] 

AFFOURER , en terme d' Agricul- 
ture : c’eft donner du fourage aux 
bcRiaux pendant l’hy ver i on dit 
aufli «ffeurdgtr. 

{Aifui'KEK ffcnJitus fuffcji- 

mrc. ] 

AFFRIANDER : on dit en Fau- 
connerie > l'oipau i lorf- 

qu’ayant de bons pats, loir de Pi- 
geons , foit de Poulets on le fait 
revenir lut le leurre. 

[ A I F K I A N D t R l'ollcau , «1 <■/«»" 

AFFUST , en terme de Chafle , elt 
un lieu cache où on fe met avec 
un fufil tout prêt â tirer , & ou 
l’on attend le gibier au pallagc. 

[ Affi'st, ir-jMI*- J 
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A ge des Chevaux > comment 
s’y connoitre : on commence 
par prendre l’une des branches de 
la bride avec la main gauche, puis 
on la haulTe, & de la droite on 
lui ouvre la bouche , & c’tft aux 
dents que cela fe connoit. 

Lcsdtmsdt Uit font les premiè- 
res qui leur viennent peu de cems 
après qu’ils font nez ; ces dents 
font blanches , & fort aisées i 
diftinguer des autres. Les fécon- 
dés dents fe nomment cochets, & 
les troilïcmes leur croiflent i la 
place des dents de lait , & de cel- 
les-là, ce font les coint tjui nous 
donnent à connoitre làgc diin 
Cheval. Les coins naiflent près 
des crochets , & aux deux collez 
des dents de devant. Il y en a qui 
conlîdercnt les dents de devant j 
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inaîs il n’y faut avoir égard que 
lorfquc le Cheval eft avance en 
âge. Un Cheval ordinairement 
av.int qu’il ait deux ans & demi 
a encore douze dents de lait au 
devant de la bouche , lîx delTus Sc 
lix deflbus, fans compter les dents 
machilieres. Peu de tems après 
deux ans & demi , il en tombe 
quatre , deux delTus & deflbus ; il 
y a des Chevaux aufquels cette 
chute n’arrive qu’à trois ans. 

A la place de ces qiuitrc dents 
de lait tombées , il en vient qua- 
tre autres. appclléespiricff} ce lont 
les dents du milieu , & celles avec 
lefqucllcs le Cheval broute l’her- 
be. Ces dents qui croilTent à U 
place des d. nts de lait , font bien 
plus grandes, plus fortes , & plus 
larges j c’cll ce qu’il eft bon de 
remarquer. 

Un C heval qui n’a mis .que 
deux dents d. fl'us & autant def- 
fous Si qui font les pinces , n a 
que trois ans tout au p us. A trois 
ans Si demi , rarenient à quatre , 
il ton.be encore au Gheval quatre 
autres dents de lait, deux deflus fic 
deux deflous à côté des pinces , 
& à la place dcfquelles il en re- 
vient quatre autres aufll grofles , 
aufli larges Sc aufli fortes à peu 
près que les pinces,appcllécs dtnii 
mtoytnnti i 3c lorfqu’un Cheval a 
jette quatre dents oejl'us Sc autant 
deflous à la place de celles qui 
font tombées, il eft certain qu il a 
trois ans Sc demi , & bien fou- 
vent quatre j 6c à quatre ans & 
demi , un.Chcval met bas quatre 
dents de lait aux quatre coins. 

Il eft bon de fçavoir que les 
deux dents des coins viennent a la 
mâchoire d’en haut avant que de 
percer à celles de deflbus , Sc que 
les crochets pouflent 6c fons hors 

B iij 
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de la gencive de dcflous , avant 
ceux de dellUs. Les Chevaux font 
fouvcnt ttes-nialades , quand les 
crochets de deflus leur percent, 
au lieu qu’à ceux de delTous ils ne 
s’en trouvent point incommoder. 

On voit des Chevaux auf- 
quels les dents de lait font tom- 
bes , 6c qui n’ont point en- 
core mis leurs dents d’en haut , 
quoique les coins leur aycnt per- 
cé. Refte maintenant a parler 
des crochets appeliez autrement 
cncs qui different des autresdents, 
n’étant point précédez de dents 
de lait. Ces dents croillent aux 
Chevaux environ à trois ans Sc 
demi } du moment que les dents 
mitoyennes & les pinces font dé- 
chaulstes,ou excédent la gencive, 
elles poufl'ent entièrement en 
quinze jours, au lieu que les coins 
fontplus de teras,& n’ont de hau- 
teur qu’environ répaifleur d’un 
écu , & font tranchantes. Il peut 
arriver que les coins percent 
prefqiic en meme tems que les 
crochets, quelquefois auparavant, 
& prefquc toujours après. 

Il faut remarquer que les Che- 
vaux qui vivent d’avoine , dés 
qu’ils ont deux ans ^ demi , ou 
qui mangent meme de la paille , 
paroill'entàla dent plus âgé qu’ils 
ne le font , d’autant qoe cette 
nourriture les ufe , £c que la mar- 
que s’t£Face. 

Un Cheval à cinq ans n’a plus 
de dents de lait , Si l’on voit que 
fes coins commencent à poufl'er. 

Lorfque les coins poufl'ent , il 
fcmbleqiic la dent ne fade que 
border la gencive , api ès quoi on 
la vuk s’avancer peu à peu , Sc i 
cinq ans accomplis , elle ed tout 
à fait hors de la gencive. Ce qui 
diflingue cette dent des autres qui 
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l’accompgnent , c’eft qu’elle cil 
comme tranchante , Sc qu’elle cil 
encore audedans toute pleine de 
chair iinais âmefure que la dent 
croît, la chair qui étoit dedans fe 
retire , 6c il relie à la place un 
creuxqui occupe tout le dedans de 
la dent qui n’eft point encore plate 
par le haut ,ainll qu’on la voit un 
an ou environ après que le coin 
a ponde, tellement que pour don- 
ner une idée didinéte de ce qu’on 
vient de dire , on fçaura qu’un 
Cheval qui a poufsc les coins, a la 
gencive feulement bordée pat de- 
hors, & le dedans rempli de cirait 
jufqu’à cinq ans que cette chair 
difparoît. 

Uepuis cinq jufqu’à cinq ans 
Sc demi, la dent du coin rede 
toute creufe en dedans, & depuis 
cinq & demi jufqu’à fix, ce vuide 
qui paroiddit à la dent s’emplit ; 
la dent poud'e Sc cd toute égale 
par le haut dedans comme de- 
hors , & pl.itc , n’y reliant qu’un 
creux au milieu femblable au 
germe d’une fève sèche , & c cd 
pour lorsque le cheval entre dans 
fa lixiéme année. 

Depuis que le Cheval a atteint 
cet âge, on n’a plus egard qu’aux 
coins , aux dents mitoyennes Sc 
aux ctochers , pour-- connoître fi 
un Cheval marque j on n’a rien à 
confulter au lujet des autres , 
piilquc la marque en td usée. 

On appelle un Cheval qui mar- 
que , celui dont les coins font- 
creux Sc noirs dans le milieu. A 
fix ans accomplis , un Cheval a 
les coins hors de la gencive com- 
me environ un travers du petit 
doigt , le en ux noir bien dimi- 
nué, & le crochet autant long 
qu’il le peut être. A fept ans la 
dent cd encore plus longue d’un 
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Joigt , & lir creux prcfquc usé ; 
& cntini huit ans, coimia' on riii, 
Je Cheval arasé ,c’cU-i dire, que 
la dent n'a plus le creux noir , Sc 
paruîc toute unie , c’eft ce qu'on 
appelle rase , Sc cette dent pour 
lors excede la gencive derépaif* 
feur du doigt du milieu. 'Tous 
ceux qui /ont verl'ez dans la con- 
noi/l'ance des Chevaux , convien- 
nent unamracmcnt qu’ils ont rasé 
i huit ans , quoy qu'il y en a qui 
ne rafent qu'à ncui. 

* Agtd’un ChtvAl qui nt mjtrifHt plus, 
dt ctlui qu'tn appclU b‘gut , & dt 
etux tfm font coarrimun/uti^ Pour 
aller par ordre dans cette con- 
noi/Tance, il faut d'abord fçavoir 
qu'à l'ég.ird d'un Cheval qui ne 
marque plus , ou qui a rasée, com- 
me on dit , on n’en peut juger de 
l’ige qu’à la longueur des dents, 
ou au crochet, bi celui de dell'iis 
e/l vis-à-vis celui de dellous , il 
•faut y toucher avec le doigt , & 
s’il e/l tout usé , & de niveau au 
palais , c’e/l une marque que Je 
Cheval a du moins dix ans, quel- 
quefois un peu moins au/Ii , mais 
cela c/l rate. 

Une autre remarque qu’on fait 
au crochet de de/Tous , eil que les 
jeunes chevaux l’ont toujours 
pointu ,ou aigu , d’une grandeur 
médiocre, trenchant des deux co- 
tez & fans roiiille , au lieu qu’en 
vieillifl'ant , ce crochet s’allon- 
ge, s’émmi/Te , s’arrondit & de- 
vienr cra/Teux , & qu’aux vieux 
Chevaux , il parolt fort gros 
& rond , tout uié & de couleur 
jaune. 

Un crochet canclc en dedans, 
Sc creux en quelque façon , mar- 
, que qu’un t.neval n’a que lîx ans ; 
ce temps palTé il s’arrondit par le 
dedans , c’e/l pourquoi il e/l bon 
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de s’attacliei à connoi/lte les cio- 



- chers , comme une des marques la 
plus aHurée Cas laquelle un pui/- 
. fect ibiir pour connuître l’âge dc‘s 
Chevaux , Sc cette remarque avec 
la dent du coin en donne une 
. connoidance certaine. 

On connoît encore qu’un Che- 
val e/l vicuXjlorfqu’cn lui levant 
la Icvre de de/Tus , on lui voit les 
dents fort longues, Sc û elles font 
usées dans le milieu , c’ell on li- 
gne qu’il a le ticq qui e/l un grand 
défaut dans un Cheval } on le re- 
. marque encore mieux lorfqu’on 
s’apperçoit que les dents qu’il 
appuyé contre la mangeoire pour 
tiquer , font usées & longues des 
deux côtez. Il y a encore d’autres 
indices aufquels on a recours pour 
connoitre la vieille/Te d’un Che- 
val, comme par exemple,dc re- 
garder au naud de la queue , ou 
au pli de la levre de defldus, ou à 
d’autres diderentes marques,mais 
comme elles font très-incertaines, 
& que la nature les fait louvent 
varier , on ne confeillc poiiu de 
s’y arrêter. 

Les habiles connoi/Teurs cnCbe- 
vaux s’attachent aux jambes pour 
• ' connoitre l’âge d’un Cheval. Si 
' elles /'ont bonnes Sc bien faites, 
s’ils ont le dinc troufsé & non 
av.tllc , s’il e/l frais , fans altera- 
tion , & n ces Chevaux n’ont 
; point les pieds ruinez, qu’ils man- 
gent bien & marchent de même, 
iis jugent qu’il c/l jeune. 

Quant aux Chevaux qui ne 
marquent plus , ils ont les /aliercs 
extrêmement creufes, ce qui mar- 
que leur vieille/Te , quoiqu’il fail- 
le obfcrvcr neanmoins que Its 
Chevaux engendrez de vieux ct.r- 
lons les ont de même , dès l’â- 
ge de quatre ou cinq ans > ^ les 
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yeux ridez Se enfoncez. 

On connoîc encore qu’un Che- 
val e(l vieux , lorfquc l’os de la 
ganache , du côté d'en haut & au 
dclTus de la barbe ell trenchanc , 
ce qui fe reruarque en paflant la 
main defsus , au lieu que lî cet 
os eft rond,c'e(tun ligne de jeu- 
nelTe } &pour un autre indice de 
vieiilelTe dans un Cheval, tirez la 
peau fur la ganache avec deux 
doigts ou fur l’épaule , & Il elle 
relie longtems fans reprendre fon 
■ premier état , il n’y a rien de plus 
sûr que le Cheval n’cll pas jeune. 

Une autre marque cettainc de 
vieillell'e e(l lorlque le Cheval 
lillc , c’ell-à dire, qu’à l’endroit 
du lôurcil , il y vient la largeur 
d’un liard plus ou moins de poil 
blanc mêlé avec le naturel , & il 
cil bon de remarquer qu’un Che- 
val ne fille jamais avant qu'il ait 
quatorze ans. Ce n’ellpas que les 
Maquignons ne tâchent à dérober 
ce defaut aux yeux de ceux qui 
achètent leurs chevaux , loit en 
peignant ces fourciis , Sc en les 
arrachant , aimant mieux que ces 

[ larcies paroilTent pelées que Id- 
ées. 

Le palais d’un Cheval dénote 
encore fa vieillellc , lorfqu’il e(l 
décharné, & qu’il commence à fc 
féchcr par le milieu. Les Che- 
vaux gris blanchill'ent à mefure 
qu’ils vieil id’ent , & même par 
. tout le corps. 

Il y a encore /■! Chtvdu.v court- 
marjutt., dont il faut lê méfier 
dans l’achat qu’on en fait , & on 
les connoît à voir le creux de la 
dent qui cil noirci avec de l'encre 
double I d’autres brûlent avec un 
fer rouge un grain de feigle dans 
le creux de la dent qui la noircit 
tics-bicn, ainlî de plullairs au- 
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très fecrcts dont on fe fert pour 
contremarquer ces Chevauxtmais 
pourtant on a beau fiite , ces 
marques srompeufes n’imitent ja- 
mais alTez bien le naturel ; on en 
connoît tomours la ftullcté pour 
peu qu’on loit verfé dans la pra- 
tique des Chevaux. 

6i l’on remarque plulieiirs in- 
dices de vieillelle dans un Che- 
val , & qu’on y obfcrvc d’ailleurs 
ces faud'es marques , on ne dou- 
tera point qu’il ne foit contre- 
marqué. Il y en a pour tromper 
les Marchands qui accourcident 
les dents d un vieux Cheval, mais 
ilell facile de les connoître , par- 

I ce qu’on r.e f^auroit li bien les li- 
mer , au cas qu’on puilTe le faire, 
qu’il n’y relie toujours quelques 
traits de la lime , outre que les 
crochets ne font pas faits comme 
à l’ordinaire. 

Pour UsChtvâuxbigHti, ( nous 
donnerons la définition de ce ter- 
me en fon lieu ) ils marquent à 
toutes les dents , aux coins & à la 
dent d’auprès , & même aux pin- 
ces ', on le jugera par les mêmes 
marques dont nous avons parlé 
pour lesChevaux contremarquer, 
excepté qu’il faut voir aux Che- 
vaux beguts s’ils ont la dent cour- 
te , les crochets petits , pointus , 
trenchans , Sc pour lors on juge 
de leur jcunelfe. Ce n’ell pas qu’il 
n'y ait de ces Chev.iux qui mar- 
quent toute leur vie , & qui ne 
marquent point à toutes les dents, 
mais à ceux-là on le connoît à la 
longueur des dents & aux cro- 
chets. 

[ Agi , Æt*t. ] 

A G N 

AGNEAU : jeune animal engendré 
d’une Brebis & d’un Bélier. Nous 
parlerons 
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parlerons d’abord de ce qu’il faut par "quelque cloifonde clayes d'o- 

taire à fon egard incontinent a- • fier, ou autres choies femblables. 

prés qu'il ell ne. L’Agneau donc * il elV bon que ce lieu loit obfcur 

ct>.nt Ibrti du ventre de l'a mere , pour en être plus chaud & garni 

& lurfqu’on dtprefent , on com- ' d’une bonne liiiere. On peut cn- 

rnence par le lever doucement cote nourrir les^gncaux de la 

peut l’affermir fur Tes pieds , & maniéré que voici. 

* avant que de l’approcher du teton On prend des Pois qu’on fàjt 

de fa nierc , on en trait lèpre- cuire fans être réduits en pâte, 

mier lait qu'on lailTe tomber â puis un les met dans du lait de 

bas, parce qu’il ne vaut rienj en- Vache ou de Chèvre lî on en a. 

fuite on enferme la Brebis pen- On nourrit les Agneaux de ce lé- 

dant deux jours avec fon Agneau , • gun,e ainli apprête i cette nour- 

ahn qu’il foit plus chaudement, ritute les fortifie beaucoup & les 

& qu’il apprenne â la connoître. cngraille de même. U y a de ces 
Les Brebis qui ont agnelé doi- petits animaux qui qoelqucfois 
Tcnt être mieux foignées que les font difficulté dans le commcncc- 

autres , & pour cela on les enfer- ment d’en vouloir manger : mais 

me â l’ctaole , & on les nourrit il faut les y accoutumer en la leur 

' pendant quatre jours de bon foin faifanc avaler avec le doigt ; au 

‘ te de fon fec deux fois par jour , défaut de Pois on peut fe fervir 

te pour boilTon on leur donne de de Fèves. ' ' ' 

l’eau blanchie avec de la farine de ‘ On châtre pour l'ordinaire les 

froment, celle de feigle les lâche Agneaux mâles pour en faire des 

trop; il ne faut point ieurlalll'er Xloutons dans la fuite: maison 

* manquer de litiere. ne leur fait cette operation qu’â 

Si-tôt que l’Agneau ellaccoûtu*- - cinq ou fix mois , après quoi on 
t mé avec là mere ,& qu’il la con- les' nourrit de foin hache, mêlé 

noît , on lalailTe aller aux champs de fon , pour les rétablir de leur 

avec les autres brebis , tandis que mal, & leur faire recouvrer l’apê- 

fon petit fera tenu bien chaude- tit , que la douleur de l’incilion 

* ment fans fortir de la bergerie , leur avoir caufé. Onnemene les 

fe contentant feulement de l’en < Agneaux aux champs qu’à la fin 
fortir foit & matin pour teter du mois de Mats que les froidu- 

la mere avant que d’aller aux tes font palTécs , & fur la fin du 

champs , te après qu’elle en cil mois d’Avril on commence à les 

retournée. * > févrer. 

• Lorfque les Agneaux font alTez L’y^^nMu fe fert en Cuifinc de- 

forts pour jwuvoir manger du ' comme on le va dire. On 
foin, on leur en donne pour nour- fert les têtes d’Agneau pour en- 

’ riture durant que les Brebis font trées, & pour cela on les ptend , 

'■ au pâturage i eda les amufe te les on les échaudé , puis on les fait 

empêche de bécler , ce qui ne cuire avec des foyes & du petit 

peut que leur être contraire. On .lard dans une grande marmite a- 
' obfcrvera d’enfermer tous'- les vec boiiillun afl'aifonné de lel , 

Agneaux dans un même endroit poivre te cloiids de gerofle j les 

féparé des brebis dans U bergerie • lêads étant bien cuites , oir les feti 
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avec un ragoût par deflus. On fait 
. aufli des Potages de têtes d’A- 
gneau } vojiet. la lettre qui les re- 
garde. 

Les pieds d’Agneau fc fervent 
aufli en entrée , & pour j réiiflîr, 
on les échaudé & on les fait cuire 
jufqu'à ce qu’ils foient mollets ; 
enfuite on levé l'os du milieu , 6c 
■ on les farcit d’une bonne farce 
. compofée de toiiellc de veau, pe- 
tit lard, moelle de bceuf, fel 6c 
^. poivre , Je. tout alfaifonné.dcbon 
. goût; ces pieds étant farcis, on les 
trempe,dans des œufs battus, puis 
on les pane , 6c on les fait ainil 
frire , puis on les fert garnis de 
perfll frit. 

On s'en fert ainJï pour hors 
d'œuvre fi l’on veut , ou pour 
garniture de têtes d’Agneau. Voi- 
ci un autre ragoût d’Agneau qui 
7 efl excellent', on le coupe en qua- 
tre , & après l'avoir lardé de 
, moyen lard, & lui avoir fait pren- 
dre couleur , on le fait cuire en 
caûcrole avec bouillon, fel & poi- 
vre , clouds , champignons, & im 
bouquet de fines herbes } çc ra- 
goût étant cuit à propos , on le 
1ère garni de champignons frits. 

Les Agneaux font d’un bon re- 
venu , on en vend aux Bouchers 
& aux Rotilfeurs : mais il faut 
prendre garde de ne point trop 
dégarnir le troupeau ; on en vend 
aufli la laine à part qu’on tond 
environ la rai-Juillet : on fait en- 
core de l’argent de leurs peaux 
qui fervent à bien des ufages. 

A G R 

} 

AGRICULTURE , art de cultiver 
- la terre > de la rendre abondance, 
de manière qu’elle nous donne 
des fruits de toutes fortes. Ce 
mot d’Agriculcurc fe prend aûlli 
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pour l’économie generale de la 
campagnc,c’crt:-à-dire pour tout ce 
qui contribue à cultiver la terre 
& à la faire fruékifi .T. Si l’on veut 
lire les Auteurs qui en ont écrit , 
il y a le Théâtre d’AgricuIture 
ancien A: nouveau , Caton, Var- 
ron, Columcile, Palladius, Con- 
Rantin & plufi.'urs autres, , 

[ AemceiTUKi; , Agneultur» , c'eft l'art 
de cultiver la tccte. Agriculture qui 
lignifie l’adlion de cultiver la terre , 
CMltstr» «jrrr , ou eultus agrorim , ou rr» 
ra/lic* , fe.uD Columcile. 11 y a beau- 
coup d'Autcurs , tant Grecs que Latins . 
qui ont écrit fur l’Agriculture; Helio- 
oc eft celui qui s'cll le plus fignalé par- 
.mi eux ; Xenophon nous en a au/lî 
donné beaucoup de préceptes ; on en ' 
compte encore une infinité d'autres 
j: dont le détail feroit ici trop long à 
rapporter. A l'égard des Latins, nous 
avons Columcile , Vatron , Caton , 

* Palladius . Ch ries Etienne , qui a fait 
une Maifon Kultique, & Conrad He- 
rcsbucliius qui a cerit dans la même 
penféc , quoique dittcranmcnt. Nous 
atlerons de cous ces Autcuis dans l’a- 
regé qu'on donnera de leurs Vies. 

AGRIOTE , efpcce de grofles Ccri- 
fes aigres , on en conht comme les 
Ccrifcs. f^oyec. l’Article. On ne 
cultive neanmoins gucres de ces 
. Cerifes , lorfqu’ilycn a de meil- 
leures qui peuvent occuper la pla- 
ce d’un jardin ; fi neanmoins on 
veut en elever, on aura recours à 
la culture des Cerifiers. 

- AID 

A ide *. on dit an j4idi dt Cmpm, 
qui eR un fécond Cuifinier qui 
foulage le Chef de Cuifiue. 

[ Aii'E rtc Cuilinc , fuiJitiiariHJ, ] 

AIDES, en terme de Manège, fe 
dit des fecours & des foutiensque 
tire le Cavalier des effets modé- 
rez de la bride , de l’éperon , du 

I roinçon , du cavefl'on , de l’aiguil- 
c , du fon de U voix , du mouve- 
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ment des jambes & des cuilTes , 
pour faire manier un Cheval 
comme il lui plaie. 

[ AlPIt , MkXlll». ] 

AIDER : on dit au Manège , aider 
un Cheval , lorfque l’adreflc & 
le fccours du Cavalier lui aide i 
travailler à propos , & d lui faire 
marquer fes tems avec jullefle , 
par les aides de la main, de la 
jambe, du talon, de la bride, &c. 

[. A.ria uu (.licval , rndjuvart. ] 

A I G 

AIGLURE, terme de Fauconnerie, 
qui fe dit des taches roufles fe- 
mees fui le dcfl'us du corps de l’oi> 
feau qui bigarrent Ion pennage j le 
Lanier plus que tous les oifeaux 
de proye cft bigarré d'aiglurcs. 

AIGÜAIL , rofee qui tombe le ma- 
tin dans les bois , lesprez , & ler 
campagnes fur la verdure : on dit 
cnterniede ChalTc que les chiens 
en veulent bien dans l’aiguail , 
qu’ils ne valent tien au haut du 
jour. 

[ Aicvaix, » ros } 

AIGUILLE en Fauconnerie , fe dit 
d’une elpece de maladie de Fau- 
cons , qui s’engendre de petits 
vers qui font plus dangereux que 
les hlandres , qui font des vers 
plus longs qui s’engagent dans 
leur chair. Les vers dont nous 
parlons font fort déliez & pren- 
nent les oifeaux au goher, au tour 
du cœur, du foy c U des poumons. 

On remarque qu’ils en font at- 
taquez, lorfqu’ctant parefl'eux on 
leur voit drelfer leurs pennes fur 
le dos , qu’ils tournent fans crlTe 
leur ballai , & que leurs émeus 
ne font ni piUs ni blancs. Pour 
détruire cette vermine , on prend 
de la poudre d’aloës , uu de celle 
d'agaric on la mêle avec de la 
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corne de Cerf brûlée, Sc du didfa- 
me blanc -, on incorpore le tout 
dans du miel rofat , & on en don- 
ne en médicament aux oifeaux de 
la grolTeur d’une fève. 

Les Faucons ayant pris cette 
cure, on Us porte fur le poing 
jufqo’à ce qu’ils l’ayent rendue , 
après quoi on les paît de bonne 
viande. 

[ AiGi'iLLCS . lumbrui 

AIGUILLETTE : on dit en terme 
de Manège, tukir 
quand un Cheval fauteur fépare 
éc. rue entièrement du train de 
derrière , allongeant les jambes 
également de toute leur étendue. 

Aiguillon, longue perche d’en- 
viron douze pieds , plus grolTe 
que le pouce & un peu pointue 
par le bout } c’eft avec l’Aiguillon 
qu’on follicite les Bœufs â faire 
leur devoir lorfqu’ils travaillent. 

[ AtcviLioN , Jiimului. ] 

A I L 

ail, plante de nature de l’Oignon, 
qui de fa racine jette des feuilles 
longues ô£ pointues, & d’un verd 
clair -, ces feuilles quand elles font 
jeunes , fervent de fourniture de 
filades , & font employées dans 
les r.igouts : mais lorfque cette 
plante commence â donner fa 
graine , on quirte ces feUiles pour 
avoir recours à la bulbe. 

Cette herbe fe multiplie par 
goulTes & rarement de graine ; 
ces goulTcs fe plai tent fur plan- 
ches tracées en rayons éloignez 
de quatre pouces l’un de l’autre , 
& dans des trous de même diltan- 
ce ; cela obfcrvé , on couvre ces 
goull'es de terre, puis on laifl'e 
croître l’Ail. C’eft ordinairement 
au mois de Mars qu’on le plante, 
& il refte en terre jafqu’cn Juil- 
C ij 
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let, qu’on en arrache Icî têtes 
pour s’en fcrvir dans le befuin. 

L’Ail excite l’apctit , il chalTe 
les vents , provoque l’urine, con- 
fommc les vifcoficez de l’edomac, 
& garantit le coeur des infcâions 
de l’air. 

[Ail, ] 

AILES, en terme de Jardinage, s’en- 
tend des branches d'arbres ou 
d’autres plantes qui poullent à 
côté l’une de l’autre } ce terme 
s’employe â l’égard des ArtU 
chaux , Sc ce qu’on en appelle les 
ailes font les pommes qui accom- 
pagnent le principal montant fur 
la meme tige. 

[ Ailes , »riorim ou einmrt si*. ] 

* en terme de Manège, figni- 
fic les pièces de bois qu’on met 
aux cotez de la lance pour la 
charger vers la poignée. 

A I R 

AIR, en terme de Manège , eft le 
mouvement des jambes d’un Che- 
val avec une cadence & une liber- 
té naturelle qui le fait manier avec 
juAclTe ; on admettoit autrefois 
fept fortes d’airs qu’on pouvoir 
apprendre au cheval : mais au- 
jourd’hui on n’en pratique que 
quatre; fçavoir le iirrisitrrt , & 
& dt cturhiitti , les cabrielts , Sc U 
fsi & unfsut’.Sc^om bien rédui- 
re un Cheval i la cadence des ca- 
brioles, on commence par le met- 
tre au pilier , fans que perfonne 
le monte, & là on tâche ne le ren- 
dre obéïlTant au pas , au troc & â 
fouffrir la main au galop , à s’y 
lailTer conduire Sc à fuir la gau- 
che deçà Sc delà *, après avoir été 
attaché encre les deux piliers , & 
lorfque fans danger on peut met- 
tre un homme delfus, on fait faire 
au Cheval le même Manège , 
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qu’on continue , tâchant de le dé- 
libérer terre à terre , de le faire 
aller en avant par obéïlTance , & 
de fuir les calons avant que de le 
rechercher de plus près. 

Si-tôt qu’on voit le cheva ideli- • 
beré , & qu’il ne fe retient point, 
il faut le faire lever haut a la fin 
de la leçon , l’obligeant le plus 
qu’il cfi pollible de plier beau- 
coup les jambes , en frappant dou- 
cement delTus , ou bien plus ru- 
dement pour donner à fon air 
une meilleure grâce. 

Qiiciqucfois le cheval rendu 
obéillànc fe défend de l’cfquine, 
Sc fe fiant dans fa force s’emporte 
extraordinairement ; c’ell a fai- 
re alors au Cavalier prudent i 
juger par fon expérience de la 
nature de cette défenfe. Si elle fe 
fait en avant Sc que le Cheval ne 
fifle qu’incommoder fon Cava- 
lier , par bien des fauts, il fe don- 
nera de garde de le châtier ; il 
faut au contraire qu’il le lailTe 
fauter tant que fa force lui per- 
mettra , tâchant feulement parmi 
CCS fauts en avant de gagner l’ap- 
pui & l’obéjlTance de la main , & 
à régler une cadence proportion- 
née à l’air qu’on veut qu’il pren- 
ne , parce que ce fçra toujours 
autant de gagné fur le Cheval qui 
peut-être trouvera de la facilite 
_ à exécuter ce qu’on lui demande, 
& à le pratiquer fans répugnance, 
au lieu que li opiniâtrement on 
vouloit empêcher ce Chaval de 
faire alors ce qu’il, veut, on ne 
tireroit de lui rien qui vaille. 
AIRE, en terme de Fauconnerie, 
lignifie le nid ou le rocher , ouïe 
précipice que les Faucons choifif- 
jfent pour faire leurs petits Fau- 
conneaux , ce qui fait dire un Fau- 
con d( tes sire. 
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* j1:rt , fe die aufll du nid des Ah* 
cours , encore qu’ils airent fur 

- des arbres. 

[ Aire , nidtit , il Te dit ainti pont les Aa- 
lours comme pour les aunes oifcauz de 
de proye. J 

• ^iri: on dit l’Aire d’une granges 
.ou un lieu où l’on bat le bled, il 
y a des p.iys où l’on fait des Aires 
dans les chainus pour y l;>accre le 
bled i on fe lcrt d’un cylindre 
pour les applanir & pour les en- 
durcir de maniéré qu’elles puif- 
fent refiiter aux coups du â. au, 

-& qu’il n’y ait point de fentes par 
où le grain puifle fe dérober. Une 
Aire pour battre le bled fe fait 
ordinairement dans les granges en 
cette manière. 

. ' Labourez l’endroit où vous 
voulez la faire , portez-y de la 
terre glaize, p.iîtrill'cz la bien en 
forte qu'elle foie un peu ferme , 
enfuite étendez- la fur l’cfpace 
que doit contenir votre Aire , fai- 
tes qiie la fuperficie en foit unie i 
éela fait laid'cz-la un peu s’elTuy er, 
battez-la un peu avec une batte de 
Jardinier , à trois volées ; il faut 
prendre garde qu’il n’y ait point 
de fente. Tout ce que dcITus ob- 
fervé , lai(léz-la fécher avant que 
d’y battre le bled ; enfuite fer- 
vez-vous en aubefoin.CoIumelle 
veut que l’Aire d’une grange foit 
pavée ; il veut outre cela que dans 
la conUruâion d’une maifon 
champêtre que l’Aire foit /itué de 
manière que le maître la puillè 
voir de fon logis, afin d’êirc té- 
moin files batteurs font bien leur 
devoir. Dans les lieux où on cul- 
tive les Oliviers, on détrempe la 
terre avec de la lie d Olive non 
filée , & on y mêle beaucoup de 
paille i cela chaflc , dit-on , les 
Souris & aiutes bêtes qui nuifent 
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aux bleds puis on l’applanit avec 
des battes ou bien en y roulant un 
-cylindre qui efl une grofl'e pierre 
ronde & fort pefantc j c’eft le fen- 
timent de Virgile : i 

jirtatH/n primum ÎBgtnti 

Cylindrt. > i 

Cela Elit on remet encore par def- ’ 
’ fus de la paille peur mieux lier la 
matière dont l’Aire eft compoféc; 
on la rebat après pour une fécon- 
dé fois , puis on la laifTe fécher. 
C’eft ainn qu’en quelques pays on 
conftruit les Aires ébattre le bled; 

• on peut , fi on veut , f? parter de 
paille.Un Commentateur fur Co- 
lumellc prétend que ce fpnt des 
Aires en plein air qu’on fait ainfi, 
qu’il faut tecommcncer éconfirut- . 
rc tous les aiis de nouveau écaufe ‘ 
de l’heibc qui y croît & qu’il faut 
ratifier i on en fait encore de pa- 
reilles en Languedoc qùl’onoat 
le bled fi- tôt qu’il cft rauifibitné. 

f Aire ] 

AIRER, fê dit en parlant des Fau- 
.cons ou des Autours qui airent ou 
font leurs nids fur des rochers pu 
fur des arbres. 

[ AIRRR, Oii^m /setrf.] , 

A J U 

A JUSTER : on dit en terme de M.i- 
nége , ajufter un Cheval, le ren- 
dre, capable de toutes fortes 
d’airs i voici comment on y par- 
vient *, on le promené d’abord de 
pas fur les demi voltes , & il faut 
u’entte elles il y ait de diftance 
eux fois la longueur du cheval 
ou environ. 

L’ayant un peu promené, on lui _ 
fait faire une demi volte jufte i 
puis on continue cette leçon )uf- 

Î iu’à ce que le Cheval réponde 
anshéfiter i ce qu’on lui deman- 
de , commençant par une , demc 

, C ii; 
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ou trois , ou davantage de demi 
rvoltcs d’une haleine, Tdonque 
le Cavalier jugera à quoi le Che> 
val fera le plus alTuré & le mieux 
inllruit , quand il fçaura tour ce 
qu’on vient de dire , ce qu’on doit 
toujours lui apprendre avec beau- 
coup de jugement, i . 

[ AjijiiSK un ubevati iJüniHm md emni» 
tcfUKm '■elUtrr. ] 

AJUSTER, tcfme ufité parmi les 
Flcuriftes ; ils difent , il faut aju- 
,fter cet Oeillc , c’eft-à dite en ar- 
ranger les feiiilles de manière 
qu’au défaut de l’ordre naturel , 
elles Ce trouvent chacune fi bien 
difpurécs , que l’cdllct en cft plus 
large Sc bien plus,, agréable à la 
vûc. 

f ÀiirsTLR un œillet cjryefhilleum 

comporte rt. ] 

AJÜSTOIR ou AJUSTAGE , ter- 
me de Fontainicr qui fe dit d’un 
petit tuyau de cuivre ou de fer 
olanc , qu’on met â l’ouverture 
d’un jet d’eau , pour faire jaillir 
l’eau plus ou moins groll'e félon la 

Q uantité d’eau plus ou moins gran- 
e qu’on a à dépenfer. 

A L A 

A l AN jtermcdeVencrie, eft un 
gros Chien cfpece de dogue. 
Il y en a de crois fortes : VAian 
gtntil , celui qui a la taille de Lé- 
vrier ; VAUn vMurc, qui tire fin le 
mâtin ; on s’en fert pour chîflèr 
aux Ours & aux Sangliers , & Y A- 
Un boHihirit , qui fert â garderies 
Moutons, & à conduire les Bœufs. 

[Alan, epirotteus ^ ainfi nppcllé 

en Latin ) parce (ju'il cU Tenu origmai' 
rc ncnc d Epirc. ] 

ALATERNE : elpece de Phylleria , 
félon les Jardiniers , mais l’iifage 
auquel on l’cmployc dans les jar- 
dins eft tout-à-f.nr different : on 
fait des cabinets & des paliffades 
de celui ci , au lieu que l’Alateinc 
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ne fe plante que dans des platces- 
bandes de patterres où on lui 
donne tantôt la forme d’un buil^ 
Ton, tantôt celle d’une boule. Cet 
arbrifl'eau s’élève aulfi en caillé , 
cù on lui flic prendre les figures 
donc on vient de parler, & pour ' 
lors on le place parmi les autres 
acbritléaux en caiffe. 

La terre qn’on lui donne lorf- 
qu’on le cultive ainfi, doit être 
compoféc d’une terre naturelle , 
bien fine & mêlée d’un peu de 
tcrieau ; il faut l’arrofcr de tems 
en tems ce n’eft pas qu’aujour- 
d’hui cet arbrilTeau foie beaucoup' 
â la mode . 

L’Alaterne jette des tiges lon- 
gues , divifées en plulieurs ra- 
meaux garnis de feiiilles fembla- 
bles â celles du Phylleria , â la dif- 
férence feulement que celles-ci 
naiffenc oppofées deux à deux , 
au lieu que cclles-li fotlt alterna- 
tivement placées le long de ces 
rameaux , â l’cxcremicé defquels 
paroiffenc des fleurs de couleur 
nlanche & d’une bonne odeur. Du 
fond de cette fleur s’élève un pi- 
ftille, qui dans la fuite devient tm 
fruit ou une baye remplie de trois 
femences, applaties fur le côté & 
arrondies fur le dos ; cette femen- 
ce cft bonne à ramifier quand ces 
bayes font noires. Se c’eft de cette 
femencc qu’on fe fert pour en 
multiplier î’cfpece. On la feme 
au mois de Septembre ou d’Oéfo- 
bre dans de la terre qui foit bien 
ameublie, & en quelque endroit 
dérobé du jardin. 

[ Alatikni, Alattrnus. 1 

A L B 

ALBERGE , efpccc de Pêche. Il y 
en a de plufieurs forces j Içavoir 
l’Atbirgc jaunt dedans & dehors i 
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elle cft d'une grofleut médiocre' • 
d'excellent goût , un peu platte , 
Ton noyau d’un rouge violet & 
petit. U-Albtrgt ronge a la chair 
toute blanche ; elle eft plus platte 
Sc moins bonne que la preceden- 
te. Il y a encore V Alhtrge violette , 
.dont la chair efl; d’un rouge brun 
violet. Celle-ci cft plus rare , plus 
petite & n’tft pas u bonne que la 
j.iune. C’eft pourquoi on ne Ce 
inet guercs en peine de la chcr- 
•cher quand on ne l’a pas , outre 
qu’aujourdhui toutes IcsAlbcrges 
, .ioui prefque bannies des jardins , 
on aime mieux y mettre i leur 
place de bonnet Pèches , dont le 
nombre eftaffèr grand pour con- 
tenter un curieux. ' * 

[ Albirci, PerfitMen ituroiinum. ] j l 

ALllRAN ou Althron , jeune Ca- 
. tiard lâuvage , eft ainii nommé 
. Jufqu’en Oiftobre , auquel tems il 
^ devient Canardeau , & un mois 
^rés on l’appelle Canard ouOi- 
feau de Rivlere y on le déguife di- 
.verrement en Cuifme , & pour 
cela voyex. à l’Article du Canard 
Sauvage, ce lont ptcfque les mê- 
mes aptêts. , -O . 

[Alibkbn, AiuuieuU.'] , ^ v' ’i 

ALBRENER , terme de Faucoone- 
^ rie , qui figniâe chalTer aux Al- 
brans. - i 

[ Albrener , jlwnienlas OHCtifmri, ] 

ALBRENE’, terme de Faucotmeric, 
qui Ce dit de rout Oileau 'rompu 
en fon pennage , où qui^h’à'pç>|nt 
de pennage, ou lâhs' pennage en- 
’ tier i fe s allés'."' ” 

[ ^LtKlHt'yAecifittr mlii foHciui. ] 

ALE ' . 

ALENOIS , e’eft une'épithctc qu’on 
■ donne à une cfpece de Crefton , 
qu’on appelle Ctcffon ;Alenois. 
roytx. Cresson. 
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r AxtMOif, Creflon Alcnots , tTnfiiirtium. j 

ALETHE 1 terme de Fauconnerie , 
c’eft un oifeau propre à voler la 
Perdrix. ' 

[AleiHE , oecifiitr »d ferdietm sotte, 
fsndsm sptot . ] 

ALEVIN , menu poiflon qui fen â 
■ cmpoilTonnct les étangs ; on l’ap- 
' ■'pelle norrsin en pluncurs lieux ^ 
' & généralement peuple. 

[ Aib.in, Pijtsris etpis.] 

ALEVINER, empoilTonner un étang 
en y jettant de l’Alevin ; il faut 
quatre milliers de ‘ peuple pour 
bien alleviner un étang.K »ytcEM- 

POtSSONNER. ' ’ 

[ AtEviNER , Pifesrism cofiam infis^oom 
< imnuner*.] 

ALEZAN, ou ALZAN: c’eft le 
. nom d’un poil de Cheval qui eft 
1 d’une couleur roull'àtre , Sc qui 
- X le- crin roux on blanc ; ce poil 
• a fes variété» , qui font Cdtx.su 
poil de Vseht , CsltXM dsir>, Csle- 
tesn ordindrt -, Sc Cdtxjtn brûlé. Les 
. Chevaux fous aleaan clair font 
mous au. travail ne tendent 
point de bons fcrvices ; l’alexan 
orûlé eft tres-eftîmé , bon pour la 
fatigue, & très- courageux. Les 
s £fpagnols en font bien du cas -, tel 
-. Cheval doit avoir les extnemifcr 
J & les. crins, noirs. Prefqoe cous 
^ Icpaleaans , hors ceux qui ont les 
Bancs lavez Sc les extremitez blan- 
■ chesi, font iTcnûblcs i l’éperon. 
-:Ccs cxrremitcz s’cntcndeiK . du 
t) crin, xlcs jambes &>de la queuE , 
i. qui doivent être noirs. , - d 

t Ar£ïAH,XJir*»i Al«an 

r • ■) E -it . A L’ I , 

ALIGNEMENT : prendre des ali’i 
. gneinens fe dit parmi les Jatdi- 
. niers,lorfqu’il cft queftion de dref- 
fer des allées, des rangées d’atbrea 
Sc d’autres otnemens de jardin ; 
on dit juft» tirer des alignement. 



\ 
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[AlIGNfHENT, JirtftuTM, Vitr. ] 

ALIGNER : c’eft la même choTe 
que prciulre des aligncinens. 

[ Aligner , aJ Ime/im dirijert. ] 

• t^tigmr, en terme de Venerie, li- 
gnifie couvrir une bête femelle : 
on dit , le Loup aligne la Louve : 
Lufiu fdlit Lupam, c’eft-à dire , 

* i a faillit , la eonvrt : U n’y a qu’en 
Ce feus qu’il fe dit. 

ALISIER > gr.ind arbre qui produit 
un fruit plus gros que le Poivre ; 
il eft bon à manger , de la figure 
d'une feve , & meutit comme le 
raifin , changeant fouvent de cou- 
leur. La feuille de cet arbre elk 
dentelée tout autour; il a le bois 
noir. & recherché pour faire des 
Fifres; l’Alifier eft fort branchu , 

: ils’ctendauloin, de forme un bel 
t ombrage. Il y a de pluficuts lot- 
tes d’Alifiers , donc la ditfcience 
fe prend de la diverficé de leur 
. fruit. La meilleure e^cc eft celle 
; qui porte un fruit, fans noyaux ; 

I on en cire du vin fembi.rble au vin 
tnielé ; il dure dix joiirs. i 
Cet arbre aime naturellement 
ta terre grafl'c , bien ameublie ; il 
i. fe multiplie de fcmenco , ou de 

f iant enraciné ; il faut le planter 
un boH'alpcâi^ fi on>veut que 
'■;fon fruit lott .igiéable augoût-; le 
.midi ou le levant larconvienncnt 
.. également. Si l’on fitit unpl.int 
ij.d’Alifiecs, comme cet arbre pt- 
, te beaucoup de brancltes & ■d’une 
longue étendue, il fijuc de l'un à 
[ l'autre leur donner trois roifes de 
diftance, fie Ici planter à droite 
' ligne le long d’un cordeau dans 
- des trous de deux pieds fur tout 
fens , ài d’.iuunt de profondeur. 
On fe fert de racine d AllftLr pour 
faire des manches de couteaux , 
des poignées d’épéo , fie autres 
chofes de cette lotte. Cette racine 
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eft d' un beau noir ; on fait du 
' vin d’Alifc , qui approche, dit- 
on , du moût qu’on tire du raifin ; 
il ne faut que deux jours pour le 
faire ; on peut , fi l’on veut , fans 
exprimer le fruit , le mettre en- 
tier dans des vaifTeaux avec de 
l’eau deffus, le iaillcr ainfi fermen- 
' ter ; cnfuice lorfque cette liqueur 
eft raflife , s’en fervir comme de 
boiflbn ordinaire. 

[ Alisier, Latus, Lts Ma.lvrncs font 
“ mcniien d'uii auitc Alilitr ijui porte un 
' fruit touge comme des Ccriics j il croît 
, en France , £c on le nomme en Latin . 
AUfiaud. J 

A L L 

A L L E’E , en terme de Jardinage , 
s’entend d’un lieu où l’on fe pro- 

- rticne ; c’eft ordinairement ce qui 
partage Icscompartimensdes Jar- 

. dins ; il y a plufieurs fortes d'AI- 
•lées , les Allées fiblécs fie les Al- 

- lées de gazon , qu’on appelle Pc- 

- loufes ou Tapis verds. Il y a les 
Allées couvertes fie les déebuver- 

. tes , les fimplcs fie les doubles. 

• Les Allia coHvtrttt font celles 
qu’on forme avec des Arbres ou 
Palifladcs , qui fc joignant par le 
haut dérobent le ciel i la vue de' 
■■ecù* qui s’y promènent fie leur 
font lentir un air frais , même 
dans la plus grande chaleur du 
' jôur. ; j 

‘ Lts^ 'Alléés' '^qii''bn‘ veut' qui 
'foielif ouvertes ,• doivent avoir 
hiotni de largeur que les autres , 
afin que les branches d’arbres fe 
joignant plûtôt, forment en peu 
de tems l’onibie qu’on en attend, 
... ■ Il y a deux fortes d'Allées dé-, 
, couvertes ; les Allées des Par- 
terres , celles des lioii'ingrins , 
des Potagers , fie d’autres pièces 
de Jaidin. Les Allées quoyquc 
piautecs 
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plantées de grandes palHTadcs & 
d’arbres de haute f’utaye , ne laif- 
' fent pas que de pafler pour Al- 
t lées decouvertes , parce que les 
arbres en font éloignez des deux 
cotez de manière <juc rier» n’em- 
pèche-qu’on ri’y découvre entie- 
- lemcnt le ciel. 

Les Allées principales d’un 
Jardin qui font race à une raailôn 
doivent toujours être découver- 
tes , & plus larges que les autres, 
afin de ne point borner la vue } 
s’il y a des oontre-aliées.il faut les 
• laillèr couvrir , pourvu encore 
qu’elles n'empêchent point du bâ- 
timent de découvrir de loin quel- 
que objet agréable. 

On appelle AUits fimplti celles 

3 ui ne font composées qtie de 
eux rangs 'd’arbres ou pnlifiâdes, 
dift'erentes en ce4 des Allées dou- 
bles qui en ont quatre , ce qui 
• forme crois Allées jointes enfem- 
ble , une grande dans le milieu , 
& deux autres de chaque côté qui 
l’accompagnent, & qu’on appelle 
ctmri-üÙéts.U faut planter les deux 
rangs du milieu d'arbres ifolez , 
c’efi-à-dire dégagez de toute pa- 
IilTade,& autour defqnels on pur^ 
fc tournée , an lieu que les deux 
autres rangées doivent être gai- 
oies & bordées de palid'ade. 

On donne difterens noms aux 
Allées, félon les difforentes figures 
qu’elles acquièrent i il y a par e- 
tcmplc,V jlllti f4filtUi,Vj1Uétdni~ 
te, l’jlUét dt travtrft, 
nantt on circn/nirt , VAllit teurnit 
d’if Htrrt, Sel' Allée diagende oif dt 
II y a encore les Allées de 
niveau , & les Allées en pente ou 
tempe doacc. Les premietes fone- 
propres pour un Mail , un Par- 
terre , ou autour d’une picce 
d'eau, autrement il faut toujours 



leur donner un peu de pence pour 
en fadliter l’écoulement des eaux;- 
cctie pente doit être impercepti- 
ble, autrement elle frappe mal 
lavûë , & fatigue en matchanr}- 
cette pente ordinartercent ne doit 
pas excéder trois pouces par toi- 
le , autrement ce l'eroit donner 
lieu â des rav ncs qui gâceroient 
les AUées.- C ependant fi on te 
trouve oblige de donret plus d« 
pente â ces Allées , comme il arti- 
vc à celles qui dclcondent le long 
d’une Cafeade ou de quelque coU 
line, il faut alors mettre des ar- 
rêts, & des marches de gazondan* 
CCS Allées posées enziczac, ce 
qu’on appelle chevrons btifez, Je , 
ces chevrons ne doivent point fiir- 
paflet les Allées de phis de doux 
pouces -, ccNirrêt fumi pour rccc- 
mr les eaux , & les reictter de« - 
deux cotez des Allces,dont le rai. 
lieu doit toujours être un peu éle>- 
vé , afi/l que les eaux n’en gâtent 
point le niveau. 

Quant â la largeur des Allées , 
l’art du jardinage veut toûjoups 
qu’on les proportionne â leur lon- 
gueur yfans cettcactcniron , fou- 
vent on tend des Allées defigrea- 
bles â la vue' i il faut qu’elles oe 
foient ni trop longues ni trop' 
étroites ; cas, par exemple , une 
Allée de cent toiles feroit défec- 
tueufe ,lron ne lui donnoit qcc 
deux ou trois toifes de iai ge . ce 
ne feroit qu’un boyau -, il lui faut 
cinq ou lîx toiles de largein'.Ainfi 
les Allé.-s de deux cent loifcs de 
long auront fept à huit toiles de 
largeur ; Sc celle de trois cent , 
neuf âdix-', & celle de qu.itsc 
cent , dix â douze. Pour, la lon- 
gueur des Allées, on ne la limi- 
c« point , on avertit feulcmcat 
que plus une Allée c fi onguc ^ 
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plus elle ell belle. 

On^nne pour l’ordinaire mk 
A llées doubles la moitié de la lar- 
geur generale il’Allée du milieu, 
,ic on diviTe l.!autre moitié en 
deux pour les contre-allées qui 
doivent Cei-rapportcr i lagranac, 
.c'eft-i-dire , que (uppoic qu’un 
. terrain air huit toifes de large, on 
donnera quatre toifes à l’Allée du 
milieu, ÿi deux pour chaque con- 
.tre-allée , ainh du refte i propor* 
aioB. -JOn peut neanmoins , h on 
.le juge d propos , diminuer une 
demi-toile de largeur aux contre- 
ailées & rien de plus. 

On n’obCerve pas tant de lar- 
geur à l’égard des Allées des Bof- 
quets font éloignez , & du 
pourtour d’un parc qui n’ont au- 
cune enhlade ni alignement prin- 
/ripal, parce qu’étant peufréquen- 
-cccs , la vqë ne s’en trouve point 
.bleflee. 

Ce font des hors-d’dhivres ., 
pour ainlt dire , aufquels on fait 
peu d’attention , il ne relie plus 
tenir les Allées nettes & i 
tondre celles qui font en gazon; 
i l’égard du premier travail v»j*^ 
'RATi-sszjt. , & pour l’autre, il 
faut chercher Gazom ; on verra 
comment on rentrciient. Pour 
.venir à ptcdcnt à la maniéré de 
des Tabler , veju. i la Lxttre de 
wquelle manière cela lë pratique ; 
,pn bat auiU les Allées , Ibit lur la 
^erre naturelle ou en recoupe de 
pierre de taille ou en falpctse. 

Pour battre les Allées en re- 
, coupe , mettez dans le fond des 
xerres qu’on a. ôtées, (cpt ou huit 
.pouces de hauteur de grolTes rc- 
.coupes , & environ deux pouces 
de menues recoupes palTées 1 la 
clayc, puis faites- les battre à trois 
.jroiéc$^cufqite répaqdez le f4>ie 
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-psr dclTus que vous battrez en- 
.core. 

Si c’ell en Salpêtre qu’on batte 
les Allées, il faut enmettre dellus 
.trois ou quatre doigts d epaideur, 
puis le répandre le plus uniment 
u'il cil poilible , & le battre auiS 
trois volées , & enfuite le cou- 
■Jtrir de fable comme les recoupes. 
Au defaut des recoupes«on prend 
des gravois , & des pierrallcz 
qu’on arrange dans le h>nds de 
.l’Allée avec deux ou trois pouces 
de terre par ded'us pour faire 
.corps ; apres quoi vous jettez le 
fable parddTus bien uniment , tc 
TOUS le battez. 

La plupart des particuliers qui 
craignent la dépenfe fe conten- 
tent de faire battre la terre À une 
jrolée (êiilemenc., Sc de répandre 
après le fable .defl'us ; les pluyes 
qui tombent achèvent de les 
atfermir. Deux pouces de hau- 
teur de fable Itiâifent pour bien 
.Tabler des Allées , car lotlqu’il y 
en a davantage ces AlléesiaiTenc 
ceux qui s'y promènent. 

[ AlLl's, jùmlmUlit. Alls'i jCaUTCtCC . 
AmifulMêP 

ALLEGERIE , en terme de Ma- 
nège , lignifie lendtc le Cheval 
plus léger du devant que du der- 
rière , ôc faire qu’en trotant ii 
Toit prêt deg.ilopcr , Si qu'il ne 
,-foit pointpelant d'épaules. 

[ Ai.lE(.lki£, LevMmrn.] 

ALLER , on dit en terme de Vene-^ 
rie, AlUrfur f»i , fe fnr^MlltrJ[ejmr- 
nMrrlifr, pour dire revenir fut Tes 
erres , fur Tes pas , rcpalTer pat le 
n»êmc lieu. 

[ A LL SR lut [oy, fuMnJtm ftmitmm Tipt^ 

di. ] 

ALLIER , filet tendu fur deux hs- 
.tons propres à prendic des CaUv 
les Si des Pecdi ix, 

[Aluss^Smr.J 
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jaXONGE’ 1 on «y# en ter«é «K 
^buITe , un Chien jtUtnft f celui* ' 
qui a le» <loi^ du pied ^rendus 

> parqnelcjocEloflurequiluiablcf- 

i sélesncrr*. 

I CUien Allongi'. Cttnis digitii ] 

‘ Ondit anfli en Fauconnerie > a» 

• ‘tifenn Allongé , quand il a toute» - 

■ fes pennes entières Sc de la Ioih 
•" goeur qu’il les doit avoir» 

X Oifcau AhLOKCS.JieeilitçMlitintftrit.] 

. Ato; / 

ÂLOSEï lorte de PoilIbn dé aocf 
qixrcllcmUeàla SatcUtie , maiif' 
bien pliu-gtode. Il reomc au ptin- 
(ems par les tivierer, Sc Idr tout 
^ pat le» gravelealès oà'cUe dcviciit ■ 

. fortgraàe» 

£ JL’Alofe fe mange r&tic,& pour 

■ 'cela il la £iut écarUes ,■ l’incilsp , 

& la frotter de beurre & de Ibl > • 
f. enfuîte la faite griller i* petit feu 
fiir le gril , de maniéré qu’elle aie- 
: pris belle coulcutt Après cela von * 
la fert , &4’«n- vent , i l’oieilie , • 
s s’eft'è dire . ou prend de roaeilio. 

qu'on £>k cuite aveofél , poivie , ■ 
< 9c bon bourre frais «n guife d’e- 
piuars r on J ajoure un peu de 

i terlil » & do cerfeuil > puis quand 
a làucecfi pr^arèe,»nfertl'Al(H 
fc dclTus. Gn peut auffi la fervir- 
avec un ragoût jde champignons »- 
' eu une feuce brune avec des- ca< 

\ près.- 

On fert encore ce Poiflbn au' 
court bouillon en cette maniéré v 
' prenez du vin blanc , un peu de 
vinaigre, fcl, poivre, clouds tfe 
gerorie , laurier , oignon , & un- 
peu d'écoroc de citron verd } mec* 
tes le tout dans uit chaudron 
&ites>le bien ouirjc étant cuit , 

. ^ tirez l’Alofe Sc la fetvez au fec 
ihr urK ierviette vvou» pouvez fi 
'vous voulez y fetvir j»»e fau.ee 
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Blanche d part , ou une vlnaigieii^ - 
le p.our ceux qprt* aitnenc. 
f Aïosz fAU» , Ban. Clnft», Plén. ] *’ 

ALOUETTE , Ps tit oifeau- bon io 
manger t il en meilleur en hpver 
'■ mi 'en tout auKe cem». Il y a do" 
^ux fisrtes d'Aloüettes , l'une 
faupé^; ou crêtée , Sc la coibAïunc} ■ 
leu preitrieres'fe nourrifl'ent en 
terre, Aedes amrcs'vort pnr ban- 
cks. Mais avant que de paflerou-'- 
ne, parlons on peu de la manière - 
de le» élever en cage. L’ Alouette ' 
cft tfflporninc par fo» chant 
quand elle ne mange pas iculciOir , 
a foin de Tubbéchet avec' la pik»-; , 
qui fiiit. ' - C 

I Ayez du eheiftrvi» , écrafez-Io*- , 
dans an mortier , puis mettez de* 
■dans une m» de pain Sc du prr- 
fil haché menu vc^a fait , liez-ie" 
tout cofcmble avec un peu d’eau.- 
ll-fautrenourellor tou» le» ;our» • 
cette pâte eufété , parce qu’elle 
t’aigrk aiiémc'.i5>On prendra gat- 
. > de de ne point lailTer trop lon||| 

• temps les Alouette» dans le ni * 
de-peur qu’elle» ne s’-efttopient :* 
mais au bout de quelques )oun r 
on atve ioin'de les mettre dans-' 
une cage dans laquelle il f -aura' 

.. du l^ie oû'-'-cUcs refterom tant 
'* qu’elle»- virer«it. Qpand cllctv 
. letont accoutumées à manger feu' 

‘ les r*<uis leur donnerez de la pire' 
dont on a parlé. Il fout avoir ibia* 

, de couvrir le deffusdt leur Mge 
d’un morceau d’étoffe on de tqlle 

de peur qu’en (autant oeopifeaux- 
nc fe Ueflènt la têt# s’il f avoio 
des bâton». Le» Aloiietteacon»^ 

, mcnccni A chanter au moi» d^ 
Février Sc cootinnëat. jqftpi'i la 
fin de Septembre. 

La chalfo de» Alouette» eft fisit 
. divcrtifiante 9 on les prend de* 

. piufietBtmameres., fait aumicostr 
• ^ Dii- 
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♦-• «U atitretiienc : voyons coniment 
.on rciillic dans la première clafTc. 

Pour prendre les Aloïnttu 4U 
mirvir , on Ce fert de grands fi 'ers 
<]u*on appelle nappes -ou nalTes , 
qu'pn tofldainfi qu'on le va dire. 
.Ce filet a un bâton â chaque bout, 
.gros chacun comme une bonne 
.cheville , & tour proche eft un 
.piquet long d’un pied Sc de mè* 
,nie grofieur que le bâton , & ds 
. l’autre côté une cheville, longue 
de deux ou trois pouces. 

.Ce filet étant ainfi préparé, on 
sra dans les endroits où l’on fçait 
qu’il y a des Alouettes. C’eft otr 
dinairement dans les terres éjoi- 
nées des bois Sc des grandes 
ayes; étant arrivé on Ce mer en 
.devoir de tendre l'on filet, obfer- 
vantque le vent donne au nez de 
.celui qui le tend, ou bien derrière, 
& non point â côté. 

Cela obfervé , pn tend ces nap- 
.pcs , cax.jl y cal a deux pour l’or- 
^dinaite , l’une plus large 5c plus 
^longue que l’autre , aux cotez de 
laquelle on mettra de plus grands 
Jbàtont qu’â.l’autre i apres cela , 
lantez un piouet, & palTcz le 
out du bâton dans la boucle d’u- 
ne corde qui tiendra au filet , Sc 
Je bâton dans l’autre de la même 
.corde: un des bouts étant ainfi ac- 
commodé , il faut pa/Tcr i l’autre 
pour en faire la même choie. Il 
faut que ces cordes foient bien 
bandées ; enfuite on prend deux 
autres piquets aufquclt onattache 
deux cordes à demeurer, dont Id- 
jie cil longue de neuf pieds Sc de- 
jni , & l’autre de neuf fculemcnr. 
Ces cordes auront chacune une 
;bouc!e â un bouc qu’on palTera 
dans le bâton de la happe ; il faut 
j^u’elles foient tendues roides , 
.puis enfoncer les piquets avccup 
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marteau pour les tenir en état 
on attache â l’autre bout de la 
nippe am piquet comme on l’a- 
dit. 

Qii.ind cette n.ippc ell tendue, 
on t 'ni la fécondé de la même 
mani TC, & de forte qu’étant tou- 
,ti;s deux renversées fur l’efpace 
qui ell entr’eiles , la plus large 
avance fur l’autre d’un demi pied. 
On prend après cela la grande cqra 
de d’où dépend je relTorc du filer , 
on ractache avec un nœud aux 
deux cordes attachées au bas dtt 
bâton du filer ; il ell â remarquer 
que cette corde doit s’étendre jut 
qu’i une loge faite exprès p>our 
. mettre- celui qui ftiragir la ma- 
chine ; on la met avec un piquer, 
Sc on fait un n<sud au bout de la 
corde , pour faire qu’en la tenant 
«lie ne glHTe point des mains. 

Le blet écaot ainfi tendu , on 
mec le miroir au milieu , de forte 
que celui qui ell dans 1a loge le 
falTc tourner de côté Sc d’autre , 
par le moyen d’une petite ficelle 
attachée à un refibrt au bas de ce 
miroir âtetrCiOn met des Alouet- 
tes attachées pat le pied pour en 
atdrcr d’autres , ce qui arrive en 
•faifant joiier toujours le miroir. 
On ne peut aller â cette chalTe que 
le Soleil ne luife ; quand on voit 
l’AIoiiectc s’abailTer à hauteur 
convenable pour être enveloppée 
dans le filet , on le fait agir, Sc le* 
Aloiiettes s’y trouvent prifes. 

Le miroir dont on te fert ell 
fait fur un morceau de bois épais 
dùn pouce & demi , Sc long fie 
oeuf } il faut qu’il foit en arc â fix 
pans , &on mot au milieu dans le 
creux de l’arc une cheville de 
bois longue de fix pouces, grofle 
.comme le doigt & pointue. La vé- 
ritable faifon de chalTer IcsAloiiet» 
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tes au miroir cil depuis le mois 
de Septembre jufques dans i'hy- 
ver ,■ fur tout lorfqu'ii fait des 
gelées blaaches. 

A'.tuetttt-i commtnt Ut pritidn m 
truîniMt.Cette chafle fe fait la nuit 
lorfqu'elle cil obfcure , Se jamais 
quand la Lune luit f il )r en a 
-qui prennent un flambeau allumé 
ou de la corde goudronnée} mu- 
ni de cette lumière , on prend un 
Traîneau à mailles d’un pouce de 
large > Sc derrière lequel on en 
laiflê traîner un peu en le por- 
tant } il faut qu’il foit tendu i 
-travers les- filions , Sc que deux 
perfonnes.le portent en marchant 
vite } on attache deux perches aux 
d;.-ux bouts de ce filet qu’on lailTc 
tomber quand on entend lever 
■quelque choie , puis on court 
pour prendre le -gibier qui cft 
pris. 

Pour bien rénflir en cette chaf- 
fe , il faut le promener de jour 
dans les endroits où l’on croit 
u’il y a des Alouettes } c’eft ot- 
inairement dans les terres en 
-friche ou emblavées ,ou celles où 
l’on a recueilli de l’avoine , ou 
dans les chaumes , -qu’il fait -bon 
prendre ce plaifir, & le tems pour 
les mieux remarquer eft le foir 
qu'elles volent par bandes. 

Si l’on n’a pas eu le tems de jour 
.de remarquer les Aloiiottes , on 
ne va pas moins pour cela dans 
les lieux où l’on croit qu’il y en 
a, oui tout hazardioivtend le-filec 
-comme on a dit. 

Aloiiectes : cemmtnt Ut frtndrt 
aux Iditis. C’eft en hyver qu’on 
fait cette chafle , & il faut pour 
cela jetter -du grain dans les en- 
droits où l’on f^ait qu’il y en a , 
puis on a fix ou huit ficelles lon- 
j^s chacune d’cnvkon quatsc-oq 
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cinq toifes ; on K s tend dans une 
pièce de terte , dans le fond des 
filions ; après les avoir garni de 
lacets faits de deux crins de Che- 
val accommodez en lac coulant , 
attachez aux ficelles Sc couchez i 
teVre , i la dift.ince chacun- de 
quarte doigts ; les bouts des ficel- 
les doivent être attachez â un 
petit piquet fiché en terre. Cela 
tait , on s'éloigne des lacets , on ' * 
fait lever ce qu’on trouve d’A- 
louetces par bandes, Sc on les fait 
voler du côté où l’on a tendu les 
lacets , où elles fc pofent i caufe 
du grain qu’elles y trouvent }-cet 
oifeaux alors s’eti.barraflent dans 
ces lacets , & s’y prennent. On 
voit-fotivent d’autres oifcaint qui 
-s’y embarraflent pèle mêle , Sc 
lorfqu'on juge qu’il y en a beau- 
-coup, on va les ramafler. '■ 

Il y a encore d’autres feorett' 
dont on fc ferc pour prendre les 
Aioiietces , toutes forces de -filets 
conviennent'â cette chafle, pourvu 
qu’ils foient aflez grands Sc i pe- 
tites mailles. Cela fiipposé , ayez 
trois ou quatre douzaines de peti- 
tes foutchettes de bois grofles 
comme le petit doigt, hautes d’un 
-pied Se aiguisées pat le bas } allez 
dans les endroits où vous croyez 
qu’il y a des Alouettes , & quanti 
vous en aurez découvert quelque 
bande , tournez au tour trots ou 
quatre fois éloigné d’abord envi- ' 
ron de cent pas , puis cotoyanc 
toujours ces oilêaux , approchez- 
vous-en de trente pas uns vous 
arrêter en courbant le dos , Sc al- 
lant de côté & d’autre. 

Enfuite déployez votre filer • 
étendcz-le i cent pas environ des 
Alouettes i travers les fiUoiu d'u- 
ne terre , failâtu en forte que le 
côté élevé regarde ces oifeaux. 
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Cela fah, prenec vot fecrcbetre^ 
piquez-les teutcs droites en terr» 
a deiu pieds t^e de rautre,plan- 
tez cncoce de ces fourchettes dan» 
le milieu du filet pour le foute* 
air , & faire» enforre que le der- 
rière du filet traîne à terre , pour 
empêcher les Aloiictces de s’6^ 
chapper en courant. 

Tout ce que dcflüs obfetvé ■, Se 
• ’ (çaehant où font les Aloiietees , 
tournez & retournez tout au tour 
en les approchant toujours pour ■ 

<■ ' les obliger à marcher i prefTez les» 

ic comme elles (ont timides , elle» 
donnent ainfi dans le filet. 

Pour lors , U faut prendre fon' 
chapeau,& courant ù elles ,1e jet* 
ter fur le devant du filet pour leur 
faire peur & le» pmpêcner d’en ■ 
fbrtir par cet endroit. Après cela 
en arrache les fourchettes de terre 
qui (ont au-devant du filet qui 
tombe , & fous lequel le» Alouct- 
. tes (ê trouvent prifes , & qu'on' 
ramalTc après, prenant garde qu’il 
ne s’y en échappé point. 

Ou chadb ain(r aux Aloiiettes 
quand il fait des gelées blanches- 
eu qu-’il y a de la neige. Il faur 
pour bien faire être deux perfon- 
. ses i.cette chaâe, & qu’elles t’cn> 
•endentbien. 

. Aloiictcc»: ctm-ntni Its frtndrt i 
lé ttnntUt muHt : cette tonnelle 
doit avoir au. moins dix pieds de 
haut ù fon embouchure. On la 
porte dans l'endroit où il yades- 
Aloüectes.Au-dciTus de ces oilêaux. 
environ trois cens pas, on com- 
mence par planter un piquet qui 
&>it fort dans le fond d'une raye 
de bled , & ayant déployéia ton- 
nelle, on y attache la queue, & 
marchant du côté des Aioiiettes, 

•n étend le filet , puis on pique 
. kadeux picpecs du cercle de ma- 
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nîere que la tonnelle (bit tendui^ 
solde. 

Cela obfetvé, dre(rervosÔlt-t»> 
ù côté de ce cercle avec des pen- 
ches de chaque côté , en biaifan^. 
& tout le long de votre filer .us 
bout duquel vous acmehez à la 
derniete perche quatre ou cinq'^ 
cordes V plus les cordes fiint lon- 
gues , mieux le re(Torc agit. 

Ces cordes doivent être ten- 
duc's Se efpacées l'une de l’autre 
de maniéré qu’elles fafient une' 
efpece d’enceinte murée par le 
filer quand il efi dre(fc ; (i vous 
avez deux ou trois appcllams à. 
mettre â la toiuielle,, les Aloiiec- 
tes ne donneront dedans que d’au- 
tant plus aiféroenc 

La tonnelle ainfi tendue , faites- 
.Bn grand tour pour aller joindre 
les Aloiiettes par derrière à plu» 
de cent pa»-, il faut être trois oiF 

S [uatrc perfonnes , & marcher en. 
erpemanc de oôcé & d’autre , Se 
tout courbez. 

Prenez garde fur tont que la- 
bande d’Alouettcs-nc fe dilperfc' 
point , car celles qui di-meurc- 
roient derrière , pourroient en 
prenant leur vol épouvanter 1er 
autres qui les fuivroient. Siccs oh 
(baux.s’atrctcnc.& qu’il» lèvent U' 
tête , c’eft marque qu’elles ont 
peur alors reculez'- vous un petr 
pour les raffiirer & vous couchez 
par terre jufqu’à ce qu’elles cher- 
chent à manger c’eft alors qu’il 
les faut fuivre jufques près de la 
tonnelle où elles s’arrêtent un mo- 
ment arrêtez-vous aufti. , Se % 
peine en voyez-vous une cntrer> 
dans ce filet, prcifczle refte , jet» 
tcz votre chapeau dclTus pour les 
y faire entrer jufqu’au fond,. & 
en même temps fermez-le devant 
de la toBBcllc & couriez prendre 
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Ici Aloiicttc* qui y font. 

Les Al»intts(c diSguifcntilitfe- 
-tcmment en Cuiiine î on le* mot 
<cn ragoût pour eocrce ca cette ma' 
«iere. 

. Vuidex<ros Alotiettes,paflcz-Ie* 
A 1a poêle avec lard de un peu de 
iartne ; enfuite il faut le* mettre 
■en .caflecolle , avec bouillon , wa 
•blanc , fcl Sc poivre , pac^et de 
^fines herbes , & des champignons} 
des lailTcT cuire i propos, puis les 
jdredet. Ou -en fait des pâtez 
«chauds pour entrées . & de* tour- 
tes. Feyn. ce qui fera dit pour 
ol’autres oifeaux fcmblables â la 
lettre P. de T. 

Le* Alouettes grafles fê man- 
gent rôties } on fait aufli de* po- 
Mge* d’Aloiicues. Voyez l'article 
.dos PMagu. 

( AtOPtTTE, AUltd4.'\ 

.ALOYAU , pièce de Baeuf qu'oo 
coupe le long des vertébrés au 
h^ur bout du dos aie cet animaL 
Jl y a des Aloyaux de la preraiere. 
ale la fécondé, de de la troiliéme 
pièce. L'Aloyau le mange orÆ- 
mairement riti ou bien tn régtut , 
ide cette manière. 

On fait cuire un Aloyau de b 
première pièce i la brochclmoi- 
tié piqué de gros lard } étant à 
demi cuit , on le tire ,onlc met 
dans une marmite avec jus de 
fitruf, champignon* , cul* d'ar- 
tiebauds , fel de poivre , de paquet 
de fine* herbe* , le tout pour lui 
donner le goût feulement , de on 
le laiffe cuire ainfi doucement 
rfiirlabuiife} étant cuit à propo*, 
oo tire l’Aloyau , puis on le fert 
,avec un ragoût de ris do Veau, 
champignons , cul* d'artiihaud* , 
crêtes , & bon afl'ailbiinement , 
garni de poulets marinez , ou cô- 
rdcitcs • -il n’inipotte. L’Alopau 
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le mafque encore comme on le va' 
dire. 

Il faut prendre «n Aloyau de 
1a première ptece, le mettre deux 
«ours au fel , puis le faire cuire à 
la broche ; étant entictement cuit. 
Tons le prenez de le fervez avec un 
xagourpardclTus, de même que le 
précodunt. 

On mange encore X'AUjm «m 
Ctiutmht' , £c pour cela mettez 
votre Aloyau à la broche , laûflci- 
l’y cuire â moitié, puis vous Is 
tirez de l'achevez de cuire dan* 
une marmite avec un ragoût dont 
voici la compoûtion. 

Ayez des ConcombKS bieii 
mûrs , pelez-lcs de les coupez pat 
moitié , ôtez-cn les pépins ,coi^ 
pez-les enfuite par tranches , fai- 
tes-leur jctterleur eau entre deux 

^ 1 *, dr étantégoutcz,cmpottez- 
avec bouillon gras i le tout at 
laifonnéde fcl , poivre , clouds de 
^erofie , paquet de fines hetbesdc 



Les Concombre* étant cuit* • 
▼ou* le* égoutez , de le* faites mi- 
tonner lut un tcchand' dan* une 
ca^etolc , de lorfqu’ils font piéc* 
d’être fervis, vous y jettez un ver- , 
re de vin rouge , puis vous fervez 
votre Aloyau llir vos Concom- 
bres garni de côtelette* matinée* 
ou d’autres chofes , comme paie 



frit , oupctfil frit. 

On peut encore farcir PAloyau 
en cette manière } vous 4e faites 
cuire d moitié d la brocheî vouslc 
tirez , puis vous en tirez la peau 
■de en prenez toute la chair que 
voii* hachez menu avec lard , 
moelle de Bœuf, fines hcibcs^ 
dhampignons , fcldt poivre- 

Ccia fait , vous prenez votre 
farce que vous mettez entre la 
peau U l’os , de ücccoufez de 
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peur que la chair ne tombe} eiW 
fuite vous mettez votre Aloyau 
' ainiî farci <tans une léchcfriteque 
vous mettez au four pourPache- 
ver de cuire *, étant prefque cuit , 
panezde , laiflcz-lur prendre cou- • 
* leur Sc le tirez pour le lervir ainû 
chaudement. 

£ Alotau , Büt/ni» tefi*. ] 

A M A . 

A mande , eft un fsmt parti- 
culier enfermé dans un ^ros 
noyau , Sc fous une écalc ; ce h uic 
fertd bien des préparatifs pour la 
bouche. On fe fert des amandes 
■qu’on plante pour élever de jeu- 
nes Amandiers qui fervent de fu- 
jets pour gréfer en cculTon les 
Pêchers ainf qu’on le dira d<ns 
l’Article de V jimuniitr ; Sc pour 
revenir aux Amandes , voici ce 
- qu’on en fait en conhiurcs. 

ylnundts vents m liejmde j ellct 
fe confifentde même que les Abri- 
cots vcrtsit'ojrtt. Abricots verts au 
liquide. Les Amandes confites tut fte 
■■ fe font aulE de meme que les 
• Abricots verts au fec ; confalttK. 

‘ l’Article , exceptez qu’il ne faut 
- point les poudrer de fuere , les 
Amandes étant plus belles vertes 
qu’auiremenr, outre qu’elles le- 
• cnent ainli plus aisément. 

On fait du MalTepain d’Aman- 
de , du Beurre- d’ Amande > voytK. 
toutes chofes i leur Lettre v ü y a 
aullî de la pâte d’Araande pour 
blanchir les mains, Sc de l’huile 
d’Amande tirez fans feu. f'’ sytK. 
Pâte. 

[Amande , AmyiiaU. Plia. ] 

AMANDIER ; c’eft un grand arbre 
dont la tige eff courte Sc droite, & 
l’écorce raboteufe j fon bois Sc fes 
fiiiilles rcflcmblent â celles du 
baulc i ùt &:ur approche de celle 
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du Pêcher , â la dilfjrcnce feule- 
ment que celles de l’Amandirr 
foflpplur blanchâtres. Les jeunes 
Amandiers fervent defujetspour 
gréfer les Pêchers & les Abrico-- 
tiers,foit ioeil poudant, foit à iril 
donnant j on les met en pepinis- 
. res ou en place le long d’un mur. 
pour les y gréfer ; le vrai te.nseft 
au mois de Novcinbre.- 
Ou pour le mieux, planrez des 
Amandes en pots ou en marine- 
qum, lailTez-les y ainfi pafler l’hy- 
ver dans un endroit exempt de 
gelée, pour après au mois de Mats 
Tes mettre d’abord en place ; les 
produétions de l’année en devien- 
nent pus belles* plus en état de 
recevoir l’ccuflbn, car c’eft dès 
cette même année qu’il faut que 
ce travail fefaflc. Cette méthode 
avance de deux ans les produc- 
' rions du fruit par le moyen du-' 
bois que la gréfc jette * dont on 
• fe fert dès la fécondé année pour 
donner la forme au Pêcher. 

[ Amandiex , 

A M A H A N T HE, autrement dke 
fdJftveloMrs. Cette plante poude 
de fa racine des feuilles larges , 
un peu pointues , ayant les bords 
de douleur rougeâtre , Sc le corps 
d’un vert brun j elle a aullî la tige 
rougeâtre,* donne des fleuis 
tantôt violettes Sc tantôt pour- 
prées , tantôt couleur cramoiti , 
ramât orangées , rouges ou de 
couleur d’écarlacce. Sa graine cli 

E crite, prefque tonde Sc d’un noir 
lifanc. ' 

L’Amaranthe fe multiplie de 
graine ; on en feme pendant qua- 
tieniois de l’année j fçavoir, Fé- 
vtiet , Mars, Avril & Mai. Dans 
les deux premiers , c’dl toujours 
fur couche , aân d’en avoir de 
bonne heure en deur. Lorfqiie les 
jeunes 
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jeunes plans commencent à lever, 
on a loin de les tenir couverts , 
cratme que le froid ne les incom- 
mode , 6i ou les laide en ce^ état 
julqu'à ce qu’ils «yenc deux pou- 
ces de h.uu, & qu'ils ayenc quatre 
ou cinq fciiilles , ou pour lors on 
doit petit à petit les accoutumer 
au grand air , en foulcvant tou- 
jours de [ lus en plus fur des four- 
chettes de bois les cloches qui 
les tiennent couverts i ce foin au- 
re lîx femaines. On traafplantc les 
Amaranthes au bout de deux 
mois , fait en pots ou en plattcs • 
bandes -, celles qu’oH feme plus 
tard , n'exigent point les mêmes 
précautions -,on les ferae dans des 
pots, dans des baquets , d'où on 
les tire pour les tranfplanter où 
l’on veut i elles veulent être beau- 
coup arrolées , £ l’on veut les 
avoir belles. 

(Amakamikï. jlmdtrMihut,] 

A M B 

AMBLE , train , ou certaine allcute 
de Cheval , lorfque les deux jam- 
bes du même côté fe meuvent cn- 
femble , Sc que les deux autres fc 
meuvent apres. 

Les Chevaux d’Amble doivent 
aller rondement & uninient,c’eft- 
, à-dire qu’il faut que le derrière 
fuive bien le devant , £c on re- 
marque qu’un cheval va bien- ce 
pas , quand celui qui e(l de iTiis cil 
. fans mouvement. Ce C hcval ou- 
. txe cela doit entore aller de niê- 
me cadence , autrement il fatigue 
extrêmement fon cavalier. 

il y a des Chevaux d’Aniblc qui 
fecuiient la croupe à tous les pas 
qu’ils font. Cette alleure eft tres- 
inauvaife, lalTe les Chevaux, & 
les empêche d’aller bien loin ; il 
, faut pour bien faire qu’un che- 
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val d’Amble marche de même ca- 
dence , comme on a dit, & qu’il 
. ait outre cela allez de mouvement 
aux jambes de derrière. 

La meilleure marque qui fait 
_ connoitre qu’un Cheval va bien 
l'Amble , c'cll lorfqii’en allant il 
pofe le pied de derrière à terre , 
Vn pied Sc d mi ou deux plus 
, avant que le pied de devant , & 
plus il avance le pied de derrière, 
mieux il va ce pas. 

[ Ahile . mel/ii crurkm txflielm g!cmmr~ 

lu. rlia. ] 

- > AME 

AMENDEMENT , en terme d’A- 
griculture , ell un lecours qu’on 
donne aux terres ufccs pour les 
obliger à produire quelque chofe 
de plus beau , en prenant une nou- 
velle fubll.ince & de nouveaux 
fels , & cet amendement ell ce 
qu’on appelle fumier , dont nous 
parlerons dans l’Article qui les 
regarde, , 

[ Amindiment .y/fTcwa/Me] >• 

AMENDER , en Agriculture , li- 
gnilîe cultiver & améliorer les 
terres , les fumer. f'’oyu. Fumer. 

[ Amendek , fietrer Aliéné ttrrAm rtfevere, 
C^lum ] 

AMEUBLIR, en Agriculture , fi- 
, gnifie donner des labours li 1 pro- 
pos aux terres, qu’elles devien- 
nent comme en poulEcre, ce qui 
facilite les végétaux à donner de 
' bellcsproduâions. 

[ /Mi-tJBii» ,ftrmin:Ate lerrAm.y 

AMEUTER , terme de Challc ; c’ell 
ail'embicr les Chiens couràns 
pour courre la bête i on ameute 
les jeunes Chiens avec les vieux 
I A: les mieux inllruits pour les- 
bien diellcr. 

[ Ameutik , OiUii cenfeciAre. ] 
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A nchois , petit* porflon* de 
mer qu’on apporte tout confies 
au Tel dans des petit* battis > on 
en fait ordinairement des falades, 

, c’eft la façon la plus commune de 
le* fervir i pn |cs lave pour cela 
dans du vin , puis on le* levé par 
.filet* , & on les racle parmi du 
jeune cçrfciiil > Sc de petites Id- 
tucs. 

On fait un coulis d’Andwis, Sc 
. il entre dans plulicurs rajouts, tant 
gras que maigre*. On frit fi l’on 
.veut les arrêts des Anchois qui 
.'ont fervi , apres les avoir trem- 
pées dans une pâte faite avec du 
vin blanc, farine, un peudefel Sc 
poivre i cela fert de garniture, o.u 
• d’hors-d’cBUvres, avec orange Sc 
perfil frit. 

[■ Anchois 

ANCHOLIE , eft une plante dont 
les feuilles font découpées tout|au- 
tour , de figure ronde , Sc d’un 
verd bluâtre ; fa fleur eft à plu- 
fieurs feuilles difpofécs en cor- 
nets, partie de couleur rouge & 
partie bleue , blanche , incarnate, 
ou couleur de Châteigne ; fa grai. 
ne eft menue, ovale, applatie,& 
d’un verd luifant. 

Cette plante vient de graine i 
on la feme au mois de Septembre, 
& à claire voye , fur un bout de 
planche bien labource,& convertc 
.d’un peu de terreau i.clle y refte 
jufqu’i ce qu’étant en état d’etre 
Tcplantée, on la met dans des plat- 
tes bandes , où il faut de tems en 
tems l’arrofer. L’Ancolie eft aufli 
une plante vivace , qui fe perpétue 
de racines , Sc qui dure long-tem* 
en terre , fans qu’il foit bcloin de 
la femejr. 

I AncHOsII . J 
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ANDAIN , en Agriculture , eft l’é-' 
tendue en longueur d’un pré 
.qu'on fauche fur la largeur de ce 
. qu’un faucheur peut couper d’her. 
bes â chaque pas qu’il avance } 
(Mand le pré eft fauché en An- 
dains , on retourne te foin pour le 
faire lécher, ce qui s’appelle fAtur, 
ANIXMJILLE : les Anciouillcs fis 
• fervent pour entrées } on en fût 
de Cochon , voiçi comment. 

Il faut prendre de gros boyaux 
de Cochon , en èter le gros bout, 
Sc le faire tremper un jour ou 
deux pour le readre plus agréable 
au ^oûc. Cela fait , Sc étant bien 
lave , vous le paflez k l’eau chau- 
de pour le blanchir avec un peU 
de tel Sc quelques tranches d’oi- 
gnons Sc de citron, enfuite fendec 
ce boyau , Sc quand il eft blanchi, 
metccz-le dans l’eau fraîche , ti- 
rez-le, & le portant fur une table, 
coupez -le de la longueur donf 
TOUS voulez faire vos Andoüilles. 

Cela obfervé , on prend du ven- 
;tre de Cochpn dont on 6te le 
graS) on coupe cette viande en 
grandes aigiullcttcs , puis on en 
■forme les Andoüilles moitié d’un 
Sc d’autre , (oignant de les aftai- 
fônner comme il faut i'après cela 
on prend les chemifes donc on ôte 
le petit boyau de dedans , on les 
nettoyé comme les gros boyaux, 
puis un les coupe de la iongueui; 
des Andoüilles , Sc ayant ficelé le 
bout de chaque Andoüille, on les 
pafle proprement dans la chcniifc 
pour "les en revêtir. 

Les Andoüilles étant faites , oo. 
les empote dans une marmite 
avec (cl Sc poivre qu’on met lit 
par lit , on les couvre d’un couvet- 
.cle bienlutcci puis onlc; m.ei.^li ' 
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braife pendant huit ou dix heures 
•elles cuifent, & fe mitonnent 
ns leur fùc fcul -, étant cuites 
vous les tirez , vous les LaiiTes ré> 
freidir pour vous en letvir dans 
le befoin ;on les fait griller fur du 
papier , Sc on le» fett tout chau- 
dement. 

« yIttdniiUtt dt vt4M ; prenez des 
boyaux de Veau qui foient un peu 
gros , bien lavez & bien propres i 
coupez-lex de la longueur que 
vous voulez donner à vos An- 
doiiillcs , hcclcz un des bouts, 
prenez du lard blanchi , de la tc- 
tine de Veau blanchie, de la fraiie 
de Veau de môme , & coupez Iç 
tout par aiguillettes. 

Enfuite vous les mettrez dans 
une Caflctolc avec fel , poivre, & 
fines herbes hachées menu; ajoû- 
tez-y environ une bonoe crime 
de lait ; paflez le tout cnfemblc 
fiir le fourneau. 

Cela fait , jettez-y cinq ou fix 
jaimes d’eeufs , un peu de mic de 
p.iin, 6c le tout étant bien lié for- 
mcz-en chaudement vos Andoüil- 
Ics avec un entonnoir , & les fice- 
lez ; il faut après cela les faire 
blanchir à l*eau , les empoter de 
môme que les Andoiiillcs de Co* 
chon, 6c les mettre cuire ô la 
braife; elles fe grillent de la me-- 
me maniéré , 6c fe fervent chau- 
dement i les Andoüilles de Veau 
fe peuvent faire en été , quand la 
faifon du Cochon eft paflée. 
fAndoHiltu dt Cdrimt : prenez de la 
chair d’ Anguille, & d’autres poiC- 
fons ; hachez- les bien avec petfil 
& ciboulettes , fel , poivre , & un 
peu de rocamboles, graifled’ An- 
guille 6i beurre fraisi 

Cela fait , ayez de la peau d’Aiv 
g;iille , eroplilTez-en félon que 
vou/ rottdicz donner de lor\guoir 
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i vos Andoüilles , ficelez- les aprèv 
par les deux bouts; vos Andoüillc» 
étant faites , mettez-lcs mariner 
pendant vingt-quatre heures , re- 
tirez-lcs , 6c lorfquc vous en au»- 
rez befoin , vous les ferez cuire' 
dans du vin blanc , avec fines her- 
bes , ou dans deux tiers d'eau ; ces 
Andoüilles fe fervent aufli pour 
entrée. 

[ Aroovilli, hilU- Hor. ] 

AN130UILLETTES : e’eft en Cui-, 
fine un petit hachis qu’on fait a Vê6' 
de lâchait de Veau, da lard, fines 
herbes , jaunes d'oeufs , fol 6c poi- 
vre ;cn les ferrant pour entrée , 
on délaye dans la fauce des jaunes 
d’cEufs avec du verjus & un jus 
de citron. 

On met ces Andoüillctres i 1/ 
broche dans des platines de lard; 
6c on les arrofe du dcgoîk qui 
Irombe, arec jaunes d’œufo & mie 
de pain alternativement pour leur 
faire prendre une belle croûte, 6c 
lorfijii’on les fort, on y met pour 
faillie un jus de Mouton ou aucrcr 
ou bien un ragoût de champi- 
gnons 6c petfil frit pour garnitu- 
re. Ces Andoüiüettes fervent aulit 
de garniture pour potage. 

On fait aulfi des Andoüilletccv 
de poilfon avec de la chair d’An- 
guille & de Carpe hachée menur' 
6c bien alTaifonnée. Pour faire de 
bonnes Andoüfllettes de poiHbiir 
on fait cuite la chair avec vin- 
blanc, beurre & bouquet de fine# 
herbes , puis on paffe des Cham- 
pignons à la poeîe avec laites de' 
Carpes , & un peu ii farine , 6e 
les ayantun peu fait bouillir aveu 
du boüillou de poill'on, ou le# 
mêle avec les Amwaillettcf ;on les 
fort ainfi pour entrée, ou bian en 
potage , lesdrefiànt (ht des Rou- 
tes botiillies. 

Éii 
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[ ANi>oiMi.i£rTE , f.trcur.tn.'] 

ANDOUILLERS , terme de Véne- 
rie : ce font les premiers cors ou 
rameures du bois de la tête du 
Cerf, joignant la meule. 

[ Andoi’ili.i:rs , <««» fumiUi cornu 
ccTvini. ] 

ANE 

ANEMONE : cette fleur, eft aflez 
connue , fans qu’il foit bel’oin d’en 
rien dite davantage ; venons à fa 
culture. 

.Pour compofer une terre qui 
lui convienne , on prend un tiers 
de fable jaune , autant de terre à 
otagers , & un tiers de terreau 
ien con!ommc ; on mêle bien le 
tout er.femblei il faut que cette 
. terre foit ainli préparée un mois 
avant que de l’employer ; plus 
cette tertc cil p.ifl'ée à la claye , 
meilleure elle i ft. 

; Si le terroir où l’on employé cet- 
te terre cft léger ou fablonncux , 
on l’en couvrira lêulcment d’un 
bon deir.i-pied ; mais s’il ell hu- 
mide , il faut le creufer d’un pied 
A: demi, & remplir ce vuide moi- 
tié de fable qu’on met dans le 
fond , & moitié de la terre prépa- 
rée , puis y planter les Anémones 
aiirfl qu’on le va dire i au lieu de 
terreau de couche, on peut en 
avoir d’autre compofé d’herbes 
pourries de longue main , de 
fciiilles d’aabrcs, & d’autres ,in- 
grediens de cette forte. 

Pour bien planter les Anémo- 
nes, il fmt que ces terres foient 
mifes en dos de bahut fur les plat- 
tcs-bandçs dellinécs 1 recevoir 
,ces plantes ;puis un prend un cor- 
deau le long duquel on tire des 
, rayons d’un bout à l’autre de la 
, plattc-bandc , ou autre pièce dé- 
coupée d’un partçirc , diftâtw de 
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. cinq pouces l’uii de l’antre} après 
cela on relevé le cordeau , & on 
le pofe de travers pour tirer un 
autre rayon, de manière que tou- 
te la pièce étant tracée, elle re- 
prefente une cipecc de grille. 

Ces mefutes ainfi puifes , on 
place les pâtes d.ms cjiaque en- 
coigneurc des qurrrez de la grille; 
il ne faut les mettre qu’à trois 
doigts avant dans terre, & les 
planter fur le côté le plus large Se 
toujours la fente en bas. On ne 
, plamc pas feulement les Anémo- 
nes en pleine terre , cela fc prati- 
que encore dans des pots , & l’on 
en met une ou deux dans chacun , 
félon qu’ils font grands. 

Ce n’cft que trois fcmaincs a- 
près que les Anémones ont été 
plantées , qu’on s'app.rçoit qu’il 
y en a qui manquent : c’eft pour- 
. quoi il ne faut pas feprefl'er avant 
un mois à remplir les places vui- 
des au cas qu’on le fouhaicc. La 
meilleure failun pour planter les 
Anémones, cft depuisla mi-Sep- 
tembre jufqu’au quinze d’Oûo- 
. bre ; cependant on peut en plan- 
ter .plus tard X elles fleuriront aufU 
de lucinc. 

Ceux qui veulent avoir des Anc- 
pioncs de fleuries pendant une 
. bonne pai tic de l’année , en plan- 
tent au n.ois de Mai Sc d’Avril. 
Ces fleurs veulent un lieu bien ex- 
pofé , pour bien profleer. Si l’Au- 
tomne cft fec , il eft bon d’arro- 
fer les Anémones ; au lieu que fi 
.. il cft pluvieux, on les couvre de 
paillafl'ons pour les garantit des 
trop gr.'.ndeshumiditez. L’onar- 
rofe d’aillvurs les Anémones de- 
puis le mpis de Février jufqu’à ce 
qu’elles ayent donné leur flcur^Si le 
froid cft trop rude, il faut couvrir 
ces plantes crainte de la gelée : on 
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prend pour cela du grand Tumier 
ou de la grande paille, & quand 
le cems s’adoucit on les découvre, 
pour les recouvrir s’il arrive le 
contraire. 

Les Anémones fc feraent auffi ; 
voici comment. On prend de la 
graine qu’on rccücillc au mois 
d’Août , & fur la fin duquel on 
fait ce travail , ou bien au com- 
mencement de Si ptembte. Il cil 
bon de f^avoir qu'il n’y a que les 
Anémones fimplcs qui grainent. 

Qiiand donc un veut les femer, 
on le fort de la terre donc on a 
parlé. On prend la graine qu’on 
met dans un petit lâc de cuir qu’on 
ferme , en n’y laiflanc qu’une 
ouverture â fourrer crois doigts ; 
puis prenant ce làc entre les deux 
mains , on le prell'c de la même 
maniéré qu’on fait agir un fouf- 
flet , Sc le vent que rend ce fac 
ainfiprelTé , fait envoler la graine 
qui ell dedans , & qui combe fur 
rerre comme, on le loubaite. 

Qitand tout l’emiroic qulon 
veut Icmer eft aflez garni , on cri- 
ble de la terre donc on a parlé 
par dclTus, &quandla graine eft 
couverte , c’eft allez pour la faire 
germer. Etant ainfi letnée on ré- 
pand legcrcment de la paille par 
dell'us, puis on l’arrolc ample- 
ment avec l’arrofoir.Quinzc jours 
ou trois femaines après, on ôte 
cette paille ; il fe peut que dans ce 
tems-là les Anémones commen- 
cent à lever , mais il ne faut pqinc 
s'impatienter jufqu’à fix femai- 
nes. 

Ces Anémones ilcurirunt au 
mois de Mars fuivanc, ou au mois 
d’Avtil 1Î elles ont été bien fc- 
ntées , éc au mois de Juin on les 
déplantera, en creufant la plan- 
che environ à crois doigts de 
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profondeur, le' à mefure qu’on 
remue la terre , on la mec fur un 
drap, où l’on la manie pour U 
détacher entictemcnc afin de la 
' mettre après dans un crible & 1a 
p’ader fur la planche creufee, de 
maniéré qu’il n’y ri fte plus que 
les pattes , qu’on appelle pour 
lors des pois, qui étant ainli ra- 
ma/Tcz , doivent être portez dans 
un endroit fec , où il refte juC- 
qu’au commencement de Septem- 
br qu’on les plante , comme on l’a 
dit. Parmi ces nouvelles Anemo- 
mones , il y en a quelquefois qui 
font doubles ,& loi fque cela ar- 
rive, on les marque, pour les lever 
féparément. 

Pour connoître fi'unc Anemone 
eft belle , il faut que la hauteur 
de fa tige Ibit proportionnée i la 
grofteiir de fa fleur , qu’elle ait la 
fciiille crépue , que fa touffe fôic 
baffe & bien garnie , que fa pelu- 
che forme une maniéré de dôme, 
& qu’elle foit accomp.ignée de 
bien des béquillonsi la beauté de 
l’Anemone confifte encote dans fa 
groffeur & dans fâ rondeur, fur 
tout lotfquc fes grandes feiiillec 
furpall'ent un peu la gtofleur de 
la peluche. Entre ces marques, il 
fiutpour une belle Anémone, que 
fes grandes feuilles foient rondes 
à l’tztrémicé , celles dcfesbéquil- 
lons doivent être larges. 

Le cordon doit frapper la vue, 
éc être à niveau des premiers bé- 
quillons Si quand par Ibn épait 
fcur.il fait le bourelet , c’eft un 
defaut , ainfi que le grain qui pa- 
roit fur le cordon , qui doit difte- 
rer en couleur de fes grandes 
feiiilles & de fa peluche. 

[A:, cmokc . Anfit-one. l'iin. ou herh/s 
ti, parce qu’on prétend que ccitc flciii s’é- 
panoiiit . lcrrque le zcpliiic ou le rciu 
d oUeft iuulilc. j 
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ANGAR ; c’cft une remife où l’ôn 
met des chariots , des charettes». 
& d’autres harnois de labourage, 
pour être à couvert de la pluye. 

I Angar , itükm tltctixe. ] 

• ANGUILLE , eft un poillbn long 
& menu , ejui féjourne dans la 
bourbe , & qui ne fe pèche en 
abondance que dans de grandes 
accrues d’eau , & quand elle cd 
trouble. On le trouve dans les ri- 
vières , les étangs , & les grands 
ruifTeaux. 

On les prend avec une narte }- 
vtytK. ce que c’eft en fon lieu j on 
tend ce blet ordinairement ou 
dans les endroits où l’on fçait qu’il 
y a de Anguilles , ou dans un per- 
mis ou une vanne de moulin , ou 
dans le milieu d’une riviere. 
Quand c’ed dans un permis qu’un 
tend cette nade, on en ôte deux 
ou trois pavez , puis on l'applique 
contre les autres pavez i l’ouver- 
mtc du permis ; il faut l’attacher 
avec des cordes, crainte que l’eau 
ne l’entraîne ; cela fait on laide 
la nade palTer ainll la nuit , puis 
on vient le lendemain la vifiter, 
pour voir Ci la pêche clt bonne. 

Si l’on tend' cc piege à la vanne 
d’un moulin, c’eft toujours i l’en- 
droit où tombe l’eau que cela fe 
doit faire. Les Anguilles font plus- 
abondantes en ces endroits que 
dans d’autres : mais d l’on Ce trou- 
ve dans des endroits où il n’y ait 
ni permis ni moulin , on prend 
un petit bateau dans lequel on va 
au courant delà riviete , & Ij on 
•' fait une haye avec des clayes 
qu’on fait tenir avec des peux fi- 
chez en terre ; il eft à propos que 
ces clayes foient mifes en triangle, 
ic que dans le fond il y ait un efi- 
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pace pour laider couler l’eau , Se 
de la largeur de l’embouchure de 
la nade. 

Cela fait, on prend cene nade,- 
on l’enfonce dans l’eau , on l’ar- 
tachc à la haye, à l’endroit où elle 
eft ouverte, Sc de maniéré que 
l’eau padè par dcfllis. Il eft bon i- 
eSte de ce piege de mettre quel- 
que bouccil , afin d’empêcher de' 
pader les Anguilles qui n’auront- 
pas donné dedans. 

On pêche encore l’Anguille en - 
cette maniéré ; prenez pour cela 
de gros vers de terre, attachez- 
les huit ou dix les uns pris des au- 
tres au bout d'un cordeau , allez- 
vous en après cela où vous jugez 
que ce poidbn eft abondant ; jet- 
tez votre amorce dans l’eau ; te- 
nez bien le cordeau par un bout , 
ôc les Anguilles n’auront pas plû-^ ‘ 
tôt apperçû ces vers-, qu’elles ae- 
courcront pour les engloutir , & 
pour lors quand on fent que le 
cordeau bande un peu , on le tire 
à foi doucement , & lorfqu’on eft' 
à portée , on prend-cepoid'on â la 
main, c’eft ordinairement vers la 
nuit qu’il fait bon pêcher ainfi le»- 
Anguilles. Il y en a qui attachent 
CCS vers ù de» petits hameçons ^ 
pour lors on les coupe en deux , 

& on les pique par le milieu : cet- 
te méthode eft plus sûre que la 
précédente. Au lieu de vers on fe 
fert de peaux de Grenoiiillcs Ou de 
morceaux de chair de poiifoa 
crud. Le» hameçons d’une cou- 
leur bleuâtre font les meilleurs. 

On pêche aulfi les Anguilles d 
la Fe'üinc ; on dira ce que c’cft que 
cet inftrument en fon lieu ; &■ 

Î >our y rciillîr , on fe promène le 
ong des eaux ou on fçart qu’il y 
a de l’Anguille ; on fiche la Foiitne 
dans l'eau jufqu’au fond ôc de coté 
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d’autre , failjnt coronie /! on 
-Touloit foüillei pour en faire for- 
cir le poliTon. Qiiand cette machi- 
AC cH bien maniée, ic qu'il y a des 
.Anguilles où on la fait agir, elles 
(c prennent entre les branches. 

Ces Anguilles le prennent en- 
core en mettant une grofl'e javelle 
de farment lice par les deux bouts 
dans le fond de l’eau , puis une 
_gtoiTe piccre par dclTus , ou un 
pieu auquel on l’accache j on laifle 
ainll. cette javelle une nuit oa 
.dcuxdansl’cauiapcès ce tems.on 
la tire,& ony trouve des Anguilles 
eucrcladces & prifespar les dents. 

L’Anguille cft un poiflbn fort 
délicat, & qui s’aptête en Cuifme 
de differente maniéré j on la man- 
ge fiwcie en cette forte. 

Prenez la chair de vos Anguil- 
les , hachez-la fort menu, ajoû- 
jtez-y de la crème douce , mie de 
pain , deux ou crois rocamboles , 
perfil, fel Oc poivre, cela fait, 
farcilTez-cn les arrêtes, puis vous 
les ferez cuire au four dans une 
«ourtiere, où vous leur laifferez 
prendre belle couleur. 

jOn mange VAntuilk 4 M.hlMC, 
te pour cela oa l'^orche , Sc on 
la fait cuire avec un verre de vin 
'blanc , fcl , poivre , bouquet de 
ünes hetbes , culs d’Artichauds , 
de champignons } le tout étant 
.d propos, on y met des jaunes 
d’œufs délayez avec verjus, puis 
on la fert chaudement pour en- 
trée , garnie de perfil nit ou de 
pain fric. 

Si l’on veux fervir les AnÿtiUu 
.4 U brune , on les paffe au 
roux à la caffèrole avec farine fri- 
te , puis on y met du vin blanc , 
Ici & poivre , te paquet de fines 
iic-rbcs -, étant cuites , & la fâulTe 
i)icn liée , on les l^JCÇ 
ptcccdcqtfJ. 
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L’Anguille fc fert frite en cette 
manière ; cotipcz-la par tronçons, 
faices-la matinée dans du verjus, 
fèl , poivre Oe un morceau de ci- 
tron vert; enfuicc poudrez-la de 
farine, & la faite frire é la pocle 
dans du beurre afiné ; on peut fi 
Pon veut au lieu de farine fc fer- 
vir d’une pâte claire, délayée avec 
des œufs, puis fervir avec perfil 
fric pour garniture , c’cA un plas 
d’encrc-mecs. 

Pour manger YAngnillt riiie.ii 
faut l’écorcher & la couper par 
tronçons, la faire mariner comme 
on a dit, puis laf.iire rôtir fur ie 
gril , pour la fervir après avec 
unofaulTc au beurre blanc ; vinai- 
gre , fel & poivre f d’autres la fer- 
vent i la fiulle touffe , ou i la 
faufle robert. 

On fait des Pttâgts AnguilUi, 
tUi Pmte. & detTeurter, voyez en 
leur lieu comment cela fefaic. 

[ Amocills, .] 

ANN 

ANNEAU, cercle fait d’une matiè- 
re folide , & doue on fc fert pour 
attacher quelque chofe. Il y a des 
Anneaux de fer , te de differen- 
tes façons dans 1rs harnois, can^ 
de Chevaux que de chaitnc. 

CAMNsav , JuimIus. ] 

A N T 

ANTANAIRE, terme de Faucon- 
nerie , qui fc dit de l’oifcau qui a 
le pennage de l’année préccacn- 
ce , fans qu’il ait mué. 

ANTI-COEÜR, ou AVANT- 
COEUR > maladie du Cheval -s 
<’eft une humeur qui fe forme i 
fa poitrine vis-i-vis du cœur ; on 
connoît cc mal par la tumeur qui 
patoît au dehors •, cela fe remar- 
Ijuc auffi pat lati^elTe du Cheval 
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qui tient ù tctc b.ifT: , avec batte« 
ment de cœur & la fiérce bien 
' fouvent : quelquefois le Cheval 
atteint de l'Anti-cœur fe laide 
tomber par terre par des défail- 
lances de cœur qui le prennent. 

Ce mal eft tivs-danj>ereux, & 
pout le guérir on commence par 
donner un lavement au Cheval, 
avec deux pintes d’eau , dans la- 
quelle on met deux poignées d’or- 
ge en hyver , & deux onces de 
ici polycrefle en poudre fine on 
fait bouillir le tout pendant un 
quart d’heure ; on le pade , on y 
ajoute une chopine d’urine de 
Vache , un quarteron de beurre 
frais , & autant d’huile de Rhuë ; 
puis vous ferez du toutunlave- 
ihcnt,quc vous donnerez au Che- 
val deux fois par jour. 

Cela [obfcrvé, on rafe bien le 
poil qui ed fur la tumeur d'un re- 
toi're d’écrit à la Lettre R , ce qui 
fera venir ^l’Avant-cœur i fiipu- 
ration , & marquera l’endroit où 
il faudra le percer ; quand ce mal 
fupure,.c’elt bon figue. 

La tumeur étant percée , on la 
frotte tous les jours d’un onguent 
faitdequatrc onces deüafilicum, 
& de deux onces dcTetcbcntine; 
on fait fondre le tout, on y ajoute 
uatre onces dcTIietiaque vieille, 
eux onces d’huile de Rhuë j on 
mêle bien le tout fur le feu , & on 
en frotte tous les jours la tumeur 
chaudement. 

Qiielques-uns appliquent le feu 
i l’Avant-cœur : mais avant que 
d’en venir là, il eft bonde faigner 
le Cheval , & de lui tirer environ 
une livre & demie de fang feule- 
ment, crainte de trop affoiblir la 
nature, qui pour lors abefdin de 
toutes fes forces , & le lendenîuin 
li.Ic Cheval n’a point de fièvre ni 



A N T 

de battement d.' flanc extraordi- 
nai:e, on lui donne le bteuvage 
qui fuit. 

ün prend des bayes de l.iurier, 
de gcnevre,& racine de zedoaire, 
de chacune deux onces, autant de 
g il.inga , deux onces & demie de 
gentiane , pareille dofe de racine 
d’Angelique , une demie- once de 
Myrte, & un fcrupule de fifran^ 
on pulvcrife le tout finement , & 
on en donne deux cuillerées au 
Cheval dans une chopine de boa 
vin rouge délayé avec deux drag- 
mes de Thériaque ou d’Orvietan i 
il faut avant la prife promeuer le 
Cheval une demie-heure, & au- 
tant apres. 

Au défaut de ce breuvage, vous 
donnerez au Cheval deux onces 
de poudre Theriacale dans une 
pinte de bon vin , ou bien on 
prend une once de Thériaque dé- 
layée dans une pinte d’eau cordia- 
le. Il eft bon de réitérer ce breu- 
vage en plufieurs jours , foit qu’il 
ait la fièvre ou non. 

On peut aulfi fe fervit de la mé- 
thode qui fuit, pour guérir l’A- 
vant-cœur -, prenez un billori ou 
une lancette ; percez le cuir fur 
l’Avant-cœur en huit ou dix en- 
droits, mettez dans les trous en- 
tre cuir 6c chair gros comme un 
ferret d’Aiguillettc de racine d’EU 
lebore , graiflez-le dcfliis du mal 
avec du beurre frais , huile de 
Laurier, & d’Althca, le tout bat- 
tu à froid , la tumeur viendra à 
matière. 

Le lendemain on donnera un la- 
vement avec deux onces de poly- 
crefle dans deux pintes d’eau, où 
l’on aura fait bouillir de l’orge ; 
aioûtez-y un quarteron d’huile 
de Laurier , 6c deux heures api es, 
lebreuv.age ci-defl'us décrit.Cam- 
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me l’Avant-cœur dégoûte le Che- 
val , il faudra lui donner un ar- 
roand dont il fera parle ci-après. 
Vtyu. Armand. 

A O U 

A OUST , en terme d’Agricul- 
cure , ngiiihe la recuite , la 
moiflbn des bieds , & autres 
grains , <juuy qu’on lafafl'cenplu- 
lieuis lieux dès le mois de Juillet } 
on dit aulli faire l'Août. 

[ Aouir , nuÿit. ] 

AOÜbTE' , en Agriculture , fe dit 
des fruits qui font murs &c parti- 
culièrement des Citrouilles i ce 
mot le dit encore i l'égard des 
■ branches d’aibrcs venues de l’an- 
née , Sc l’on remarque cela lorf- 
qiie telle branche ayant pris tout 
l'accroillcment qui lui convient 
pour cette année , s’endurcit à la 
lin d’Août , & prend une cou- 
leur qui lui eft naturelle > au lieu 
que lorfque l’écorce en paroit ver- 
dâtre & velue , on dit que telle 
branche n’eû pas aoûtée. 

[ Aoûts' , msiitrHi. Cic. ] 

A P O 

A poplexie , maladie dont 
les Faucons font attaquez ; 
elle leur prend à la tête , & elle 
leur furvient par trop de réple- 
tion I ou pour être trop fanguins •, 
alors ces oifeaux font fans mou- 
vement , ayant les conduits des 
organes bouchez & font en dan- 
ger de mort fi l’on n’y remédie 
promptement. 

Si c’eft de répiction que leur 
vient ce mal , il faut les paître de 
viandes legeres & liquides , c’eft- 
à-dire de cŒur de Veau , d’A- 
gneau ou de Chevreau , trempe 
en eau tiedc,& bien nettoyée avec 
un linge , ou bien de la chair de 



A P P 4t 

petits poulets ou de jeunes moi. 
neaux imbibée de même. 

Après cela on cure les Faucons 
avec l’Alocs pulvérisé > & mêlé 
dans un bolus de hlalTe préparée 
ou de coton gros comme une pe- 
tite fève avec un peu de fucre ; on 
leur donne cette cure le matin 
pendant deux ou trois jours. S’ils 

f ierdent l’apêtit , trempez-leur 
eur viande dans l’urine chaude. 

A P P 

APPAST , ce qu’on met â l’hame^ 
^on pour y attirer le poilibn & le 
prendre i c’eft quelquefois un 
morceau de pâte , de pain , un ver 
rôti , un petit poill'on ou chofes 
femblabLs. 

[ Appast , f.'M. Var. } 

APPASTER les oifeaux : c’eft leur 
donner certaines pâtes pour les 
engrailler. 

[ Ai'Paütir les oiftaux , •viku$ ciium »»- 
] 

Appeau , en terme d’Oifcleur, eft 
un petit fifliet avec lequel il at- 
trape les oifeaux en contre-fai- 
fant le fonde leur voix; ilfe fait 
des Appeaux pour toutes fortes 
d’animaux. . 

[ Appiait , caUmus lUtx. ] 

APPUY , en terme de Manège , eft 
le fentinient réciproque de l’ac- 
tion de la bride entre la' main du 
Cavalier, & la bouche du Cheval, 
& on dit ce Cheval a l’appuy fin, 
c’eft-à dire il a la bouchedélicatev 
il a un appuy fourd , unappny qui 
force la main , il eft fins appuy , 
c’eft-à-dirc qu’il obci't avec peine 
au Cavalier , qu’il craint ï’em- 
bouchure. Un Cheval qui a trop 
d’appuy , eft celui qui s’abandon- 
ne trop furie mords ) on dit a^ 
puy â pleine main , ou au-delâ de 
pleine main , pour dire qu’il a 
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l’appujr ferme , ou qu’on l’arrête 
avec un peu de force. 

A Q U 

A OyEDUC , en terme de Fon- 
tainier , çft une conllruâion 
de pierre faite dans une campagne 
pour conferver le niveau de l’eau 
&c la conduire par un canal d’un 
lieu k un autre. 

[ aoj'ïDiic .aijmjjihis. Cic. ] 
AQUEUX : on dit en terme de Jar- 
dinage , un Melon AtfntHX, un fruit 
. utjutux , celui qui n’a point de 
goût , qui ne fenc que l’eau. 
[AH,UkVX,MJUo/MS. L»». ] 

A R B 

A rbre , le premier & le plut 
grand des végétaux qui poude 
de grofles racines , une grofle ti- 
ge , & de grodes branches i on en 
voit un nombre infini de diffe- 
rentes cfpeces , comme Arbres 
fruitiers , Arbres fauvages , dont 
chacun a Ton nom particulier i 
on dit un dt lige , k plein 

vent ,un Arbre nain, ireft impor- 
tant dans le Jardinage de bien 
connoître un Arbre fruitier pour 
n’y point ctie trompe, & pour 
cela , il faut qu’il ait l’écorce 
unie & luifante , Sc non ridée ni 
galleufe. L’Arbre nain doit n’a- 
voir que fa tige quand on le plan- 
te, garnie de bons yeux pour don- 
ner de nouvelles branches : les 
Arbres qui font de deux gréfes 
font les moins eftimez , & du 
moins fi on cil oblige de s’en fer- 
vir , il faut en retrancher une. 

Un Arbre pour être bon doit 
avoir de bonnes racines, belles & 
grodes à proportion de la tige , 
non altérées , afin que le fuc nour- 
ricier y monte en abondance. Les 
grodes racines & en quantité font 
à préférer au chevelu -, il ell bon 
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quelagréfe d'un Arbre loir re- 
couverte quand on le veut plan- 
ter. 

Qtiant au tems & à la maniéré 
de préparer & 4e planter les Arbres 
nains, voici ce qu’il y a i remarquer. 
Il faut commencer par habiller les 
racines, en ôter tout le chevelu , 
puis racourcir les autres racines,en 
retrancher quelques-unes fi elles 
y font tropconfufes , & toujours 
celles qui femblent les moins pro- 
fiter. Les racines qui font noires 
doivent être taillées jufqu’au vif; 
il fuflit que les racines d’un Arbre 
ayciit huit ou neuf pouces de lon- 
gueur pour les plus fortes. & deux 
jufqu’a quatre pouces pour les 
foibles .chacune! proportion de 
leur grodeur; lorfque le pied d’un 
Arbre ell bien garni de racines , 
il fudit d’en laillét un feul étage , 
& retrancher tout le relie. 

On étêtc toujours les Arbres 
nains quand on veut les planter , 
& on leur laide un demi-pied de 
tige. Le véritable tenu de planter 
les Arbres ell depuis le mois de 
Novembre julqu’au mois de.Mars; 
il ell vrai que dans les terres fécbes 
ils en valent mieux lorfqu’on les 
met en terre dans Novembre Sc 
Décembre , & qu’on peut atten- 
dre le printems dans les terres hu- 
mides. En quelque faifon qu’on 
plante les ArDres.il faut toujours, 
autant qu’on le peut , choilir un 
beau jour , afin que la terre étant 
bien meuble fe joigne aisément' 
autour des racines Sc les garnill'e. 
Les trous pour planter les Arbies 
nains doivent être d’un bon pied 
& demi fur tout fens , Sc autant 
de profondeur. 

Si c’ell un Arbre en efpalicr 
qu’on plante , il faut lui tourner 
les meilleures racines du côté où 



I 



Digitized by Google ' 



A R B 

il 7 a le plus de terre , foignam de 
les y arranger proprement , & 
que l'entaille fort faite en talus > 
regardant toujours le mur. L'Ar- 
bre étant en partie couvert de ter- 
re , on le fouleve en le fecoUant 
doucement , afin que la terre qui 
doit être meuble tombe entre les 
racines , pour n'y laUTer aucun 
voide , & pour le mieux , on ne 
dédaigne point avec la main de 
couvrir ces racines de terre « il 
fuffit que CCS Arbres foient plan- 
tez d'un demi-pied de profon- 
deur. 

Pour ce qui eft de U difidntt 
qu’on doit donner aux Arbres en 
efpalier i c’eft ordinairement neuf 
pieds de l’un à l’autre : mais au- 
jourd’hui qu’on fe fert de demi- 
tiges > on ménage le terrein en 
plantant une demi-tige au milieu 
de deux nains , fi bien qu’ils n’ont 
plus eiiu’eux que quatre pieds ot 
demi de dillancc : on peut leur 
donner cinq ou fix pieds fi l’on 
veut i on réferve ordinairement 
lesmuts pour les fruits à noyau, 
e’cfi'à dire ceux qui ont pour ex- 
pofition le midi , le levant , ou le 
couchant v car pour les murs cx- 
pofez au Nor J ne font propres 
que pour des poires d'hyver. 

A l’égard des Arbres en buU- 
ion , ils («plantent comme les ef- 
palicts, c’ell-à-dire dans drs trous 
«teufez ,comn)c on l’a dit, &â 
douze pieds de diil.ince , ôc un 
Pomicr gréic fiir paradis au mi- 
lieu. 

Les Artru à dtmi-tign fe grê- 
lent comme les Arbres nains, & 
leslfujetsdoiiton fc lèrtpour cela, 
idntles Pruniers pour le Noyau , 
donc la tige eft de trois i quatre 
pieds. 

On peut dans un cfpaliex mettre 
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rous Pêchers tant nains que demi- 
tiges , i la dillancc qu’on a dit , 
ou bien y encte-niêler quelques 
Abricotiers , foit à demi-tiges ou 
nains i on peut fi l’on veut y mêler 
quelques demi-tiges de Pruniers : 
mais c’eft dommage de les mettre 
i une cxpofiiionfi avaniageul'e, 
puifqu’ils donnent de bon fruic 
au Nord} il y en a entre les Pê- 
chers qui plantent des Miifcats & 
des Clia/lclas , ou queiqu’autre 
raifin curieux } tout cela au relie 
dépend de la fancaifie. 

Les Arkru dt tigt pour être 
bien choifis , doivent avoir la tige 
droite de fix à fepe pieds de haut, 
quatre ou oinq pouces de tour par 
le bas , &c trois ou quaue par k 
haut i l'écotee en doit être lui- 
fante, non noiiâtre, raboceul'e, 
ni aoüeulc ; toutes ces dernietes- 
marques rendent un Aibre délâ- 
grcable i la vûë. 

Q^iand on veut les planter ,on 
habille 1 eurs racines comnic celles 
des Aibres nains } quant à leur 
tête , il faut leur laiftêr ce qu’ils 
ont de plus belles branches , en 
retrancher la confûfion > Si gar- 
der fur tout celles qui font i. 
fruit contre lefcntimenr designo- 
rans } ces branches qu’on laiftè 
doivent feulement être un peu rS- 
couteies d la longueur de dix A 
douze pouces. Il lcroic à (ônhai- 
ter quel'. s Arbres de tige ou L 

E Icin vent fuâènt plantez dans un 
eu à l’abri des grands vents , » 
caufe des inconveniens qui en ar- 
rivent ; on en forme dos verger»- 
1 '. entiers , »u on les plante en quin- 
conce , ou à angles droits. 

Les trous pour les plantes au- 
ront entr’eux douze pieds de di- 
ftanse dans les terres légères 3c 
pieiroufes,. Sc quinze jufqu’â.di»- 
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huit clans les bonnes terres. Ces 
trous auront trois pieds en quarré 
• fur tout fens,Sc deux pieds de pro- 
fondeur i li la terre elt maigre , on 
peut la mêler de fumier bien deta- 

■ ché l’un de l’autre, puis en couvrir 
les racines des Arbres , la végéta- 
tion s’en fera mieux. 

Si c’eft dans un champ qu’on 
veuille faire un plant de Pomiers , 
il faut leur donner quatre toifes 
de diftanec entc’eux afin qu’on 
pulllê labourer ce champ à la 
charrue y ic y femer du grain ; 
pour les vergers i l’ordinaire ils 
fc plantent de Poitiers , Pom- 
miers , Abricotiers , & Ccrilîers 
confusément. Il y en a qui font 
des Pommerayesjdes Prunelayes, 

- & des Cerifayes particulières : ce- 
la dépend.du caprice de celui qui 
fait planter. Il faut aufll choilit 

- un beau jour pour planter ces Ar- 
bres , & que la terre foit bien 
meuble pour les raifons qu’on en 

. a dites à l’Article des Arbres 
nains ileteras de les planter efl le 
même auflî. 

Il y a long-temps qu’on a trouvé 
le feerçt de pldntcr la ff'os Arbns 
frmtitrsftins motte , ni fans les étê- 
ter , tant builTon , efpaliers , qu’- 
Arbres à plein vent , obfervant 
feulement de les décharger du 
bois qui fembic les trop charger i 
-..voici comment. • 

.On fait un cerne autour de 
I l'Arbre qu’on veut déplanter d’u- 
. ne étendue raifonnable; on en tire 
la terre peu à peu jufqu’à ce c]ue 
t les racines paroiflênt ; il faut les 
-. découvrir doucement, & fans les 
bledêr jufqu’à ce que cet Arbre 
fuit arraché entièrement, enfuite 
. on le porte dans le trou qu'on lui 
a creusé auffi large & andi pro- 

■ fond qu’on le juge à propos pour 
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le contenir ; après cela on prend 
de la terre meuble qu’on répand 
à travers les racincs,ne dédaignant 
pas de l’accommoder avec la 
main , de maniéré qu'il n’y refie 
aucun vuide } l’on continue ainfl 
julqu’à ce que toutes les racines 
de l'Arbre foient tout à fait cou- 
vertes ; on en predê la terre , puis 
on en unit la lûperficie ; on peut 
fi l’on veut mêler du fumier par- 
mi cette terre , l’Arbre n’en vaut 
que mieux j la première année il 
ne poulTe que languilfainment , Sc 
pour y rendre la végeration plus 
efficace, on l’arrofe pendant les 
grandes chaleurs dans les terres 
légères & pierreufes , ce qu’il eft 
inutile de faire dans les terres for- 
tes & humides. 

Pour empêcher que les coups 
de grands vents n’ébranlent trop 
les Arbres de tige lorfqu’ils font 
nouvellement plantez , on leur 
donne pour appuy des perches qui 
font fortes , comme perches de 
barreau ou autres femblables. 

Si le terroir où l’on fait un plan 
d’Arbres de tige, eft maigre , il eft 
bon de l’améliorer par le moyen 
de quelque fumier qui y convien- 
ne , ou bien d’y apporter des ter- 
res étrangères pour en couvrir les 
racines en plantant les Arbre» 
Après cela il n’eft plus queftion 
que de les entretenir de labours 
pendant l'année j il en faut quatre 
par an pour bien faire i le pre- 
mier au Printems, c’eft-à- dire au 
mois de Mars dans les terres légè- 
res, & au commencement d’ Avril 
. dans les terres fortes & humides, 
, Sc toujours par un beau tems Iq 
deuxieme labour fe donne i la fin 
de Mai } le troiliéme à la fin 
d'Août , & le quatrième au mois 
de Novembre. Les labours du 
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Printems & d* Automne fe don- 
nent plus profondément que les 
autres. 

Une remarque néanmoins qu’il 
y a à faire dans les terres légères, 
eft, qu’il cft bon pendant lesdtfux 
ou trois premières années , foit 
qu’on plante des Arbres i plein 
vent ou nains , de leur mettre au 
pied Hc fur la fuperficie de la ter- 
re environ deux bons doigts, épais 
de fumier de deux pieds en quar- 
ré fur tout fens , la tige de l’Arbre 
au milieu , fans les Lbourer que 
fort legerement en Novembre & 
au commencement de Mars, & 
pendant l’cté d'arrofer ces Atbres 
''deux fois la femaine pendant les 
grandes chaleurs ; c’ell la bonne 
maxime pour bien faire repren- 
dre des Arbres. 

Les Arbres nains ainC que ceux 
à plein vent ont chacun leut taille 
particulière ; il faut voir fous le 
mot de Taille ce qu’il y a àob- 
ferver. Les Arbres ont leurs ii.fir- 
miiez aufquclles il faut remédier. 
,On parlera de chacune â leur Let- 
tre. 

[ Arbrï ,ari»r, Cic. ] 

ARBRISSEAU . petit Arbre com- 
me les Lauriers , les Jafmins , & 
autres. 

[ Arbrisseau > AriufcuU. Vat. ] 
ARBULTE , petit Arbre nain , ,« 
qui tient le.milieu entre la Plante 
& l’Arbrifleau, 

[ Arbuste , MtiujlKtn. ] < - 

ARC * 

ARCON, cfpece d’atc qui foutient 
. uue Telle Sequi lui donne la f<*^* 
me 5 il y a l’Arçon de devant , 

• l’Arçon de derrière i il y a au® 
des Arçons mobiles pour les felle$ 
. à tous Chevaux. 

[ Arçon ] -- 
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ARE STE , en terme de Manè- 
ge , eft une infirmité qui vient le 
long & au côté du nerf de la jam- 
be , oien au-dellbus du jarret , en- 
viron le nûlieu & plus bas , & 
qui s’étend jufqu’au boulet ^ ce 
mal fait tomber le poil , & paroît 
encalus , ougrofl'eurs ttès-rudis; 
on les appelle autrement queues 
de rat. 

Le retnede eft de couper ces 
groll'eurs avec le feu & appliquer 
dell'us l’emmiellure bhnchcifoytî. 
EMMiELLURE.Si lesArrctes font 
humides , & qu’elles ne paroif- 
fent point encalus , il faut y met- 
tre des poudres pour les defTc» 
cher. 

A R G 

ARGILE , terre à Potier qui cft 
gralTe& gluante j la terre d’Ar- 
gile n’cft propre qu’à faire des 
Tuiles & des Briques ; on appelle 
autrement cette terre, gUife,v«jiei 
àla Lettre qui la regarde. 

[ Argue , ] 

ARGOT , terme de Jardinage qui 
fc dit d’une branche coupée à un 
ou deux yeux au-defliis de la mete 
branche. 

ARM 

ARMAND , terme de Manège ; c’eft 
•- une cfpecc de bouillie ou de re- 
• mede pour un Cheval malade , 
qu’on lui fait entrer dans legozier 
pour lui donner de l’apôtit & des 
forces j il fe fait ainfi. Prenez 
plein un plat de mie de pain blanc 
émiéc ; imbibez -la de verjus , & 
au defaut de verjus , mèlcz-y trois 
ou quatre pincées de fcl , ou bien 
. du vinaigre , du miel rolât fuffi- 
. lamment , ou miel commun i 
F iij 
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mettez cette pâte daice dans un 
pot ; faitcs-la cuire à petit feu 
pendant un quart d’bcute , ajoû* 
tez-y après cela , deux gros de ca- 
ndie en poudre , une douzaine Sc 
demie de clouds de géroâe pulve- 
lifez > une mufeade râpée , & de- 
mie-livre de calTonade ; remettez 
le tout fiir un petit feu pendant 
un quart d’heure en le remuant. 

Cela fait , prenez un gros nerf 
de Bœuf, mettez tremper le gros 
bout dans de l'eau pour l'amoljir , 
il faut quatre ou cinq heures pour 
cela y enfuite donnez- le à ronger 
au Cheval avec les dents machc- 
lieres pour l'applatir , ou appla- 
liiTcz-Lc vous même avec un mar- 
- seau V après mettez delTus gros 
comme une noix de votre Ar- 
mand.ouvrez la bouche du Che- 
val, faites-lui tenir fa langue hors, 
incroduifez-y le nerf préparé le 
plus avant qu'il eft pollmle, après 
quoi vous lui lécherez la langue , 
éc lui lai/Terez mâcher le nerf de 
Bœuf, Sc l'Armand tout enfem- 
ble pendant quelques momens ; 
quand cela elî/air , on retire le 
nerf de Bœuf , on y remet de la 
drogue pour la faire mâcher au 
Cheval , comme on a dit ; cela fe 
réitéré jufqu'à cinq ou llx fois , Sc 
on continué* de la forte de trois 
heures en trois lu ures. 
f Armand ,fu.> ] 

armer , en terme de Manège, fe 
, dit d'un Cheval qui fe veut défen- 
dre contre le mords , de qui pour 
cela courbe fonencoLure julqu'â 
appuyer les branches de la bride 
contre ion poitrail pour défendre 
les barres Sc fa bouche Sc ne pas 
obéir. On dit auiC que le Cheval 
f'arnfic des lèvres quand il couvre 
les barres avec les lèvres afin de 
tendre l'appui du mords plus 
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fourd , & moins fçnfiblc. 

A R et 

ARQyE’ , on dit au Manège , qu'uar 
Cheval a les jambes arquées , 
quand il a les genoux courbez ca 
arc , ce qui atiivc aux Chevaux 
qui ont les jambes minces. 

[ Cncval Ar(1,ii£', Equm »tcumIh>, ] 

A R R 

ARRACHER , fe dit en Agricul- 
ture de quelque plante que ce fois 
qu’on tire hors de terre avec ua 
peu de violence. 

[ AkraCHIR les licibes , tntneart htrtst, 
Arrachir les racines ,txtirfan r/sii- 
ut. Col. ] . 

ARREST , en terme de Vcnetic, le 
dit de l’aâion du Chien couchant 

3 ui s’arrête quand il fent la Pec- 
rix ou le Gibier . & en terme de 
Mxnége , c’efi la pauie que fait le 
Cheval en cheminant. 
ARRESTER , en terme de Venerie j- 
on dit un Chien couchant arrête 
lorfqii’il voit le gibier, c’eft pour 
en avertir fon maître. 

• Arrèttr s’cmployc parmi les Jar- 
diniers pour dire lacourcir une 
branche qui s'emporre. 

[ Arrister une branche , rxmum rtfeim- 

à.r,. ] 

ARROCHE , herbe potagère , au- 
trement dire Bonne-dame ; cette 
plante croît fort haut , elle a Ics- 
fciiilles larges , pointues & fem- 
blables â. celles do la Bette dite 
Poirce , excepté qu’elles ne font 
pas li larges, & qu’elles font d’u- 
ne couleur plus blanchâtre. 

Les Atroches fe multiplient de: 
graine ; on les feroe au mois de 
Mars fut des planchesbien labou- 
rées, drelTces exprès , & dans de» 
rayons tirez au cordeau , cfpaccz 
l’un de l’autre de cinq à fix pou- 
ces. Les Artoches cioiJlènt vite» 
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& il fuffi: pour cela de les tenir 
nettes des méchantes herbes & de 
leur donner de l’eau de tems en 
feras . Elles donnent leur graine 
dès le mois de Juin fuivant, qu’on 
(oigne de ramalTer quand elle eft 
mûre 5 cette graine cft plattc , 
tonde , & couverte <l’une pelli- 
cule fort mince; les Arrochesen 
Médecine humeéicnc , rafraîchif- 
fent > & lâchent le ventre. 

[ ArROCHE, ] 

ARRONDIR , en terme de Mané* 
ge , lîgniâe dreffer un Cheval â 
manier en rond , foit au trot ou 
au galop , foit dans un grand ou 
un petit tond (ans qu’il fe traverfe 
& (e jette de côté. 
arrosement , aûion d’artofer; 
l’atrofemcnt eft necelTaice aux 
plantes pour végéter ; les diffe- 
rentes faifons nous portent à des 
conhderations differentes â l’é- 
gard de ces .arrofemens ; en été 
les plantes veulent qu’on les hu- 
ineâe beaucoup , Sc l'ur tout le 
(bir. On a fait lâ-dcU'us plulieurs 
raifonnemens vagues fur les eaux 
jqui y étoient propres , & pour 
couper court ici,on dira que tou- 
te au fortant du puiu ou de quel- 
qu’autte endroit femblable > é- 
, chauffée au Soleil ou non . eft tou- 
jours falutaire aux plantes en 
quelque tems du jour qu'on puilTc 
la leur donner , l’experience joui- 
Jtaliere confirme cette opinion. 

{ Arrosimint , ] 

arroser, en terme de Jardinage, 
c’eft jetter de l’eau fur les plantes 
avec un Arrofoir ou quelqu'autre 
vaifTcaii que ce foit. 

I Arroser. ] 

ARROSOIR, vaiffeau dont fe fet- 
vent les Jardiniers pour arrofet 
leurs plantes ;il y a des Arrofotrs 
de cuivre & de terre , & chacun 
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aune branche percée de plulieurs 
petits trous par oà l’eau s'écoule 

' & Ce diftribuë en plufieurs menus 
filets. On fait des Arrofoits de 
cuivre & de terre & non pas de 
bois comme il y en a qui le pré- 
tendent. 

[ Arrosoir, tlvitlus trtus. ] 

A R S 

ARS , terme de Manège ; ce font 
les veines où l’on faigne les Che- 
vaux : elles font au bas de chaque 
épaule ; il y en a aulQ aux mem- 
bres de derrière , & au plat des 
cuiffes. 

ART 

ARTICHAUD : cette plante eft af- 
fez connue par elle-même fans 
qu’il foit befoin ici d’en faire la 
defeription ; il y en a de deux for- 
ces , l’une qu’on appelle Ani- 
chjtud violet , &c les autres des Poi~ 
vr.trt , parce qu’on les mange à La 
poivrade. 

L'Artichaud vient de femence 
ou «xillerons enracinez ; fi l’on 
veut le femer , il fautle feraer fur 
couche , ou fur une planche cou- 
verte d’un bon pouce de terreau. 
On jette cette graine â plein 
champ, on la recouvre après avec 
un rateau : ce travail le fait au 
mois de Mars. 

Quand les Artichauds com- 
mencent â lever , il faut fôigner 
de les farder & de les arrofer 

S iuand on juge qu'ils en ont be- 
oin ; ce foin fe prend jufqu’à ce 
qu’ils foicnc alTez forts pour être 
plantez , ce qui arrive ordinaire- 
ment vers la fin de Mai ou au 
commencement de Juin qu’on les 
plante comme les oeilletons donc 
on va parler. 

Ces œilletons font de nouvelles 
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productions que les vieux pieds 
d’Arcichauds jettent , & qu’on c- 
<l.itte de leur foucheavec lacines 
pour ic:e replantés ailleurs. 
Quand ces œilletons ont été bien 
levez , 6c qu'on a un endroit def- 
tinépourles mettre, on y fait des 
trous larges comme la forme d’un 
chapeau £c profonds d’un pied,on 
remplit ces trous de terreau pour 
y mettre après ces jeunes Plants 
un feul dans un trou , oblervapt 
que ces trous foient en échiquier 
Ûc diftants l’un de l'autre de trois 
ieds; llla tcirecft naturellement 
onne, on ne fc fert point de ter- 
reau. 

On plante encore ces œilletons 
a champ uni,c’cft-i-dire, au plan- 
toir fans CTCufcr de grands trous 
avec la bêche d la même dtftan- 
ce qu’on vient de dire, & toujours 
en échiquier : on arrofe les œil- 
letons (î-tôt qu’il font plantez , on 
les laide ainfi fortifier à l’aide des 
arrofemens qu’on leur donne de 
tems en tems , & de petits labours 
quand ils ont bien poudez , & 
qu’on leur donne quand on le ju- 
ge à propos. 

Le tems d'œilletonncr les Ar- 
tichauds eft le mois de Mai,& dès 
le mois d’Avril meme quand l’hy- 
♦ ver n’cft point rude : voici la ma- 
niéré dont on fc prend pour œil- 
letonner les Artichaiids. 

Faites au pied de chaque Arti- 
chaud un petit cerne juïqu’d dé- 
couvrir laracine,& detousies œil- 
letons que vousy voyez.choifîdcz- 
cn des plus beaux pour relier fur 
le pied , & qui fuient un peu é- 
cat tés les uns des autres ; prenez 
enfuite tout le refte alternative- 
ment par l’extrémité d’en bas , 
portez le pouce du côté delà merc 
racine & entre l’œillctcm jptcdcz 
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ces œilletons en le fépacant du lieu 
qui le tient attaché, de forte qu’il 
y ait lie la racine;s’il en a, gardez- 
Ic pour le tranfplanter, linon re- 
jettez le comme inutile. 

Les œilletons bien arrachez 6c 
les Artichauds déchargez de tout 
ce qui peut leur nuire ,on en re- 
couvre aiilfi-tôt les racines de ter- 
re,puis on laboure à uni toute l’cf- 
pace qui contient les Artichauds: 
quelc]ues arrofemens leur aident 
mcrvcilleufcment bien à cioître. 
Il ne relient plus qu’à les garantir, 
du froid quand l’hyver cil venu , 
& pour cela on les butte dans les 
terres légères , puis on les couvre 
de grand fumier fec c il ell bon a- 
vaut que d’en venir là de leur laif^ 
fer éprouver quelques petites ge- 
lées des premières : Si c’cH dans 
un terrein fort & humide que les 
Artichauds foient plantez ,ilac(i 
pas befoin de les butter , car cela 
les fait pourrir : on fc contente 
feulemeiitde les couvrir de grand 
fumier après avoir coupé l’extré- 
mité des feuilles à la hauteur d’un 
pied de terre feulement. 

Quelques-uns butent les Arti- 
chauds comme les Cardons d’Ef- 
pagne afin de les faire blanchir > 
on verra la manière dans l'Article 
des Cardons : la graine d’Arti- 
chaudefioblongue, couverte d’u- 
ne écorce grisâtre 6c marquetée 
quelquefois de petites taches noi- 
res. 

L' Anichtnd eft un fruit de jar- 
din gui fert de garniture pour les 
ragoûts 6c les tourtes^ voici diffe- 
rentes maniérés de les apprêter 
pour entre-mets. 

jirtichAudt k U fauct blanche. 
Faltes-les cuire dans l'eau ; étant 
cuits, faites une faucc avec beur- 
re frais, enforte qu’il n’huile point 

en 
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en fondant , il dt bon qu’il Toit 
unpciipaîtri avec de la farine > 
pour lier la faulfei racctez-y fcl, 
poivre blanc , & un filet de vi- 
naigre , puis vous les fervez chau- 
dement. 

Artichaudsfnts. Les Artichauds 
étant cuits & nétoyez de leur foin, 
on prend une pâte claire avec fel 
& poivre & un «euf. Onlestrcm* 
pc dedans , puis on les fait frire 
dans le beurre afiné , pour les 
fervir après garnis de perlil frir. 
Les Artichauds fe fervent encore 
è la crème comme les Afperges , 
v$ju.‘j } d'auttes les mangent 4 
U féuff •• 4M jAmhan.voya. l ’£ s s e n - 
CE üB Jambon ; d’autres à l’ef- 
toufade & glacez v on en met en- 
core dans des Potages & Entrées. 

Artichâudt tn £uijc dt fHrit. Fai- 
tes-en bien cuire les culs de forte 
qu’ils foient comme en bouillie \ 
pafTez-les après cela dans une paf- 
Ibire â petits trous comme les 
Pois i faites-Ies mitonner ciifuite 
dans une cafTerole k petit feu , 
avec bon beurre frais , fcl , poi- 
vre , mufeade , clouds pulvcrifez, 
& bouquet de fines herbes étant 
prêts d’être fcrvis,aycz des Aman- 
des douces pelées, &c pilées, écor- 
ce de citron confit , bifcuiis d’A- 
mandes ameres , jaunes d’œufs 
durs , fucre en poudre ce qu’il en 
faut i mêlez le tout enfemble avec 
un peu d’eau de Heur d’orange , 
& l’incorporez dans votre purée 
d’ Artichauds , & l’ayant rcmife 
un moment (lir le feu , <ervez-la 
chaudement ; on fert auffi les culs 
d’Artichauds à la crème comme 
les Afperges i voji^j. 

Pour bitn ^4rdtr Its Artichauds. 
Il faut les netoycr de leurs feuil- 
les , & n’en prendre que les culs, 
Icsjctter à mefure dans l’eau fraî- 
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che , crainte qu’ils ne noircidcnt ; 
enfuite on les tire de l’eau , puis 
on les farine beaucoup , on les 
range fur une claye , & on les fait 
ainli sécher au four, & lorfqu’on 
veut s’en fervir , on les met trem- 

Î )er vingt- quatre heures } puis on 
es fait cuire comme les autres. 

On peutauHî en conferver de 
fecs , & pour cela , après que vos 
Artichauds font blanchis , & que 
le foin en eft ôté, vous les mettez 
fur des clayes d’olîer pour les 
faire égoûter ; après cela on les 
fait sécher au Soleil ou dans le 
four modérément chaud , fi bien 
qu’ils fôient fecs comme du bois ; 
on les fait tremper , comme on a 
dit , avant que de les employer, 
alors on les aprete comme s’ils 
étoient frais ; voilà les meilleures 
maniérés de conferver les Arti- 
chauds , & celles qui font aujour- 
d’hui le plus en ufage. 

La propriété des Artichauds efl 
d’ouvrir les conduits de l’urine •, 
il fortifie le cœur , nourrit , réta- 
blit les forces , & purifie le fâng. 

[ Artichado , cinar» , Col. Chailcs 
Etienne l'appelle ArtictcaUti i tjuel- 
ques-uni veulent que Cinar» tire Iba 
_ nom d'une fille qui fut changée en At- 
tichaud. j 

A R Z 

ARZEL , terme de Manège , qui Ce 
dit d’un Cheval qui a une balfanc 
ou marque blanche au pied de 
derticrédu côté droit, ou du pied 
hors du montoir de derricre. 

A S N 

A SNE : c’eft une bête de fbmme 
dont on fe fert pour porter du 
flimier , des légumes, herbages , 
ou autres choies. Il eft bon d’en 
avoir un dans une maifon de cam- 
pagne i il coûte peu à nourrir 6c 



fliit beaucoup Je travail } c’eft Je 
lui qu’on le lett pour porter au 
marche toutes les menues denrées 
de la bafle cour. .On employé les 
Aines pour labourer la terre î, il 
£auc à la vérité que le terroir loit 
léger ou pierteux , autrement ils 
ne pouttoient en venir à bout. 
L’Afnc n’eft propre i rendre fer- 
vice que depuis trois ans jufqu i 
dix , après cela on ne peut le lér- 
vir de l'a peau que pour faire des 
tambours. 

Vaton & Pline font beaucoup 
d’eltime des Afncs d’Arcadie « le 
preniiei dit qu’un jour on en 
vendit un à Rome mille fcftcrces. 
Pour avoir de beaux Afncs > il faut 
en prendre d’un Sc d'autre fexc 
qui foient d’un bon âge , d’un 
bon corps , bien robulïc , & de 
bonne race. Du teins de ces Au- 
teurs on faifoit faillir les Afnefl'es 
par des Afncs fauvages afin d’a- 
voir des Afncs ordinaires qui fuf- 
fent plus cveillex. Les femelles 
portent douze mois , fie on les 
fait couvrir devant le fbiftice d’é- 
té , afin que dans le même tems 
elles donnent leur petit Afnon. 

[ Asne , Ajinut. ] 

ASNESSE, femelle de d’Afnc. Elle 
fert comme lui à porter les f.n- 
deaux,ôc on en tire du lait qu’on 
ordonne pour certaines maladies, 
& pour rafraîchir. On tient que 
le lait d’AfnclTc cil le meilleur 
après celu! des femmes. ^ 

[ Asnesse . jtfm». V.ir. ] 

ASP 

ASPERGES : les Afperges fe mul- 
tiplient de graine qu’on jette à 
pi -in champ , fur une ou plufieurs 
planches composées d’une bonne 
terre bien labourée fie couvertes 
d'un doigt de terreau i enfuite on 
l«s couvre avec le tatcau , fie c’ell 
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ordinairement an mois de Mars 
qu’on feme les Afjierges. 

Cettegraine étant ainfi mife en 
terre , on attend q e les plants 
foient levez, on les larde enfuite, 
fit on les arrofe principalement 
durant les grandes chaleurs. Ces 
plants teftent ainfi en terre pen- 
dant deux ans, qu’on les en tire 
pour les planter ailleurs en cette 
manière. 

On en prend les racines au 
mois de Mars ou d’Av-il , ce font 
des manières de touffes de fila- 
mens attachez à une petite tête , 
longs fie menus , Ce d’une couleur 
d’un jaune brun. Les planches 
qu’on leur dellinc font crcusces 
de deux pieds , fie l’on range ce 
plan au fond, foignant de le bien 
épater, Ce de le mettre lùr des ali- 
gnemens éloignez l'un de l’autre 
diin pied fi: demi , fie chaque ra- 
cine à même diltauce. 

Cela fait on les couvre de ter- 
reau ou de la propre terre du jar- 
din à la hauteur de trois pouces 
feulement d’abord , puis on laifl'c 
pouffer les Alperges , fie s’il pa- 
roît fur la planche des pLices vui- 
des , on les marque avec de petits 
bâtons pour enfuite en fubliitucr 
d’autres un mois ou deux api es. 

On obfcrvera dans les terres 
humides , au lieu de creufer les 
planches , de les tenir hautes , en 
pofant les racines d’Afperges fur la 
liipctfide , après quoi on met en- 
core trois doigts de terre par def- 
fus : cette faijon d’agir cil pour 
prévenir la pourriture dont ces 
racines pourroient être fufeepti- 
bles autrement. 

Mais pour revenir aux pl.'.n- 
ches creusées, fie qui forment des 
deux cotez des fentiers élevez en 
dos d’alhc : on abat tous les ans 
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nn peu de terre de ces (entiers 
pour remplir d’année à autre ce» 
planclies de maniéré que toute 
l’clpace de terre qui contient les 
Afperges ne tcprclente qu'une £u- 
pcrficie égalé. 

Il y en a , avant que de remplir 
les planches de leur propre terre » 
qui y mêlent du fumier bien con- 
(ommé ou du terreau } cela les fait 
pouder vicoureufement , & de- 
venir tiès-Mlles. On commence à 
couper Jes Afperges pour en man- 
ger la troifiéme année qu’elles ont 
été plantées -, elles durent quinze 
ans en terre , après lequel tems,il 
eft ncced'airede lesrenouveller. 

Si-tôt que la S. Martin eft vr nuë, 
on coupe tous les montans des 
Afperges, puis au mois de Mars 
fuivani on leur donne un petit 
labour profond feulement de trois 
ou quatre pouces , ce qu'il faut 
pratiquer tant que les Afperges 
liibbltent.La grainid'jijpir^a naît 
dans un fruit rougeâtre gros com- 
me un petit pois i elleeil petite, 
dure , & de couleur noire. 

Les Afperges font diurétiques 
& fouvctaincs contre la pierre, 
Sc le fable du rein & de la velfie i 
elles provoquent les mois auxfem- 
nics. 

Onlesaprctc de plu (leurs ft- 
çons enCuifinc j les plus greffes 
(ont plus eltimées qt.eles autics, 
on en (.lit des Potag s av.c de la 
volaillc.ou à la purée verdc i on 
les (cre pour entre-mets , pour 
hors-d’ixuvre , ou autres plats. 

Afptrptià U e-èm’. Coupez vos 
Alperg s par petits morceaux ; 
paffez-lcs â l'eau buiiillantc , puis 
.après avec bmi beurre dans la caf- 
(erolc , ou avec du lard , pr nanc 
garde que le tout ne fait pas trop 
gras, ajoûtez-y uu paquet de bues 
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herbes i enfuite ayez du lait avec 
un jaune d’œuf délayé , ou de la 
crème affailonnce de fel , poivre, 
A: fines herbes ; laiffez cuire le 
. tout à propos i étant cuit fervez- 
• le chaudement. 

On peut aufiî fer vit les A(pcr- 
g s en piiinptis , avec un coulis 
verd de colles de pois ou autre 
chofe , uns croûte au milieu. 

^jptrget itHjus. Vos Afperges 
étant rompues par morceaux, vous 
les paflbz avec lard fondu , pcrfil 
& cerfeiiil haché menu , avec fcl 
fi poivre blanc; on les laide cuire 
à petit feu; enfuite on Icsdcguife, 
puis on y met un jus de mouton 
& de citroa , après quoi on fett ce 
ragoût chaudement. 

yi/ptrgti Muiiurrtilanc.C'cüli 
manière la plus ordinaire de les 
accommoder pétant cuites à l’eau 
toutes entières , on y fait une fauf- 
fe , avec bon beurre frais , fel , 
vinaigre , nui(cade ou poivre 
blanc, remuant tuûjoursla faulTc, 
crainte qu’elle ne fe tourne en 
huile. Ou mange les Ajptrgn m 
f*Udc , aptes qii’elics font cuites , 
avec bonne huile d’olive , vinai- 
gre & Ici : à l’égard des Petagts, 
voyti. au P , & au rang des Tour- 
tes la manière d’en faite d’Afper- 
ges. 

Onconferveles Afpcrges,voici 
comment, ûnen ôtelc dur, ondes 
fait buiiillir un bouillon avec eau , 
fel & poivre , puis on les met dan» 
l’c.iii fr..iche pour les égoutec 
après. 

ttant froides, empottez les tour 
de leur longueur ,avec fel & eau 
(eulement ; couvrez-lesdc beurre 
fondu , avec tm linge encre deux , 
& les tenez dans un lieu tempéré, 
& quand on veut s’en ferv ir on les- 
fait cuire comme les autres. 

t ij 
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ASS 

ASSOUPLIR , terme de Manège ; 
c’eft rendre Toupie un Cheval , 
lui faire plier le cou , les épaules, 
les côtez , & autres parties du 
cotDS , i force de le manier , de 
le faire trotter & galoper. 

[ Aisoupii» un Cheval 

etlem. ] 

ASSURER , en terme de Faucon- 
nerie , eftapprivoifer un Faucon, 
l’atTaicer , & empêcher qu’il ne 
s’effraye par la vûê desgens.f ’’ oyez 
Affaiter, c’eftla meme chofe. 

[ Assurer un oifeau iU horm* 

nti ajfHefMctr$. Pim. ] 

ATT 

A ttache : on dit en Vénerie, 
Chiens et Atteecht, qui font ceux 
qu’on tient attachez pendant le 
jour , de peur qu’ils ne mordent. 
Il y a aulli des Lévriers d'Atteuhe, 

[ Chiens J'Attache.miw/ «(«M ri. Petr ] 

ATTEINTE , en terme de Manè- 
ge , fe die à l’égard d’un Cheval , 
qui d’un de Tes pieds bleffe l’au- 
tre, foicpardevant,fpità côté, ou 
bien lorique les Chevaux s’attra- 
pent les uns les autres, & s’em- 
portent la piece fur la couronne 
du pied. Ces atteintes font aisées 
à connoître par le fang qui en 
fort, & fouvent mime le cheval 
en boite. 

Qtiandla playe cft pleine d’or- 
dure ou de pus , il faut la nètoyet 
& la laver avec du vinaigre & du 
Tel ; s'il y a quelque morceau de 
chair qui foie détaché , on le cou- 
pe , puis on fait durcir un ceuf 
qu’on coupe en deux , & qu’on 
poudre de poivre pour l’appliquer 
chaudement fur le mal fur lequel 
on l’attache. Si le Cheval ne gué- 
rit pas pour la première fois , on 
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recommence le lendemain. 

Si le mal provient d’un trou 
qu’un Cheval fe fera fait audef- 
lus de la couronne , par quelque 
accident , on lave le mal avec du 
vinaigre chaud , puis on remplit 
le trou de poivre, & par delTos on 
met de la fuye de cheminée dé- 
layée avec du vinaigre & des 
blancs d’œufs ; ce railfrinetif eil 
fpécilîquc. Si le trou cil profond, 
prenez de la poudre à tirer , pi- 
lez-lâ,&la delayezavecdelaû-. 
live , empliffez-en l’Atteinte , & 
mettcz-- y le feu ; réitérez la même 
chofe le Jendemaiii , & empêchez 
que le mal nefe renouvelle , Ce 
de tems en tems lavcz-la avec de 
l’eau de vie, il guérira. 

Si l’Atteinte ell profonde , & 
que malgré les remèdes le C-heval 
ne trouve point de foulagcment, 
ou que la partie fupetieure de 
l’Atteinte enfle , & que la corne 
fe refl’erre & le pied le retrecill’e 
audeffous , il faut fonder fi le 
tendon n’eft point blclfé ; il faut 
panfer le mal comme les Javarts 
encornez, voyez Javart ; 8c fl 
l’Atteinte a été négligée, mettez-y 
de l’Emmiellure que vous trou- 
verez à l’E i puis après y en avoir 
appliqué deux fois, faites y met- 
tre le feu , 8c prenez garde que le 
Cheval ne lèche point ce mal. On 
connoit en fpndant la playe que le 
tendon n’eft pomt gâté lorfque la 
fonde ne pénétré point julqu’à 
cette partie , 8c pour empêcher 
qu’il ne fe corrompe, lavez le mal , 
avec du vin chaud, 8c appliquez ' 
pardeftus quelque onguent rhon- 
dicatif. 

[ Atteinte » Cic. ] 

attelage , en Agriculture , fe 
dit de plufleurs Chevaux , Bœufs , 
ou autres animaux de trait atta- 



Digitized by Google 



A V A 

chez i un harnois foie chàrette ou 
charrue. 

[ Attelage , tjni bijngt$ ou irijMgii. ] 

• Antlagt, Ce dit encore de l’équipa- 
ge neccllaire pour atteler lesCnc- 
vaux ou autres bêtes de trait : on 
dit , cet Aiitiage n’eft pas com- 
plet , cet Attelage eft en bon état, 
& en ce fens Attelage fe dit en 
LiÛR , jument orntu & CHrrut inj}rtt~' 
mtmttm. 

ATTELER , en Agriculture , c’eft 
attacher des Chevaux ou autres 
bêtes de voiture i une charette ou 
charrue'. 

{Atielex IctCbcraux, ejatt adrbtJMm 
lungeri. Suci ] 

* Atttler,loiC<pe ce font des Bpeufs 
qu’on attache â la charrue ou i 
quclqu’autrc voitiuc, onditywga- 
rt bouti. Col. 

ATTELES , attaches i côté du col- 
iier des Chevaux de charette en 
forme d’ailerons. 

[Atteles ,hrlcmm. Apii. ] 

ATTELOIRE , petite cheville de 
bois ou de fer dont on fe fert , & 
qu’on met dans les limons pour 
arrêter les Chevaux de harnois. 

ATTOMBISSEUR, terme de Fau- 
connerie qui fe dit d’un des oi- 
feaux qui attaquent le Héron dans 
fon vol ; quelques-uns lui don- 
nent la première attaque, l’autre 
la fécondé. 

ATTREMPE' : on dit en Faucon- 
nerie, un bon oifeau doit êireAt- 
trempé , c'eft-i dirc ni gras ni 
maigre. 

A V A 

VALOIRE , la partie du har- 
nois d’un Cheval de trait , qui 
pofe fur la croupe 6c fur les cuif- 
fes. 

AVALURE , terme de Manège ; 
c’eR la défcâuofité d'une nouvelle 
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corne , molle & raboteufe , qui 
croît au pied du Cheval quand il 
fait quartier neuf. 

Il y a des Avalures alTez dan- 
gereufes qui furviennent lotf- 
qu’on a donné le feu fur la cou- 
rorme , & qu’on a brûlé la corne , 
qui , par un canal qui s’y forme , 
la rend défcéfucufe , Sc dure au- 
tant que le pied , ce qui lui çR 
três-préjudiciable,parcequepout 
l’ordinaire elle fait retreüir le 
pied Sc le delTeche en cet endroit; 
c’eR à quoi il eft bon de prendre 
garde quand on veut acheter un 
Cheval. 

AVANT , en terme de Manège : on 
dit qu’un Cheval eft beau de la 
main en Avant , pour dire qu’il 
a la tête & l’encolcure plus belle 
que la croupe. 

A U B 

AUBER, fcclit d’un Cheval qui a 
le poil blanc femè par tout le 
corps de poil alezan & de bay. Il 
y a l’Auber mille fleur ou fleur de 
Pêcher. Ces poils font rarement 
fenlïbles , & les Chevaux qui en 
tiennent font fort beaux. 

AUBESPJNE , épine blanche qui 
fleurit au mois de Mai ; c’eft un 
Arbrifleau des plus confidcrables 
tant i caufe de Ces fleuts qui ren- 
dent une odeur très-fuave que par 
ce qu’il attire le Roflignol. Cet 
Arbrifleau croît facilement ; il eft 
armé de piquans fort aigus , ce 

? iui fait qu’on l’employc pour en 
ormer des hayes vives; il le plan- 
te en rigolle tirées au cordeau , 
profondes d’unpied& larges d’un 
fer de bêche ; après cela on y met 
le plan diftant l’un de l’autre de 
uatre doigts , qu’on couvre aufll 
c terre. On rogne l’Aubefpinc 
ainfi plantèà trois doigts audelTus 
de terre. 

G il) 




Ce plant ainfi mis en terre , on 
le laifle croître pendant deux ans 
fans toucher àfes produdlions , il 
faut feulement le labourer trois 
ou quatre fois pir an , &c après 
CCS deux ans on commence à le 
tondre pour le mieux faire garnir 
en pied , cette operation fe fait 
avec des cifeaux de Jardinier à 
deux doigts près du vieux bois , 
& toujours au mois de Mars. 
L’Aubefpine cft fort fujet aux 
chenilles dont il faut avoir foin 
de le détranger. 

[ Avaisvist , MiiiA/ptn/t. Tlin. ] 

Aubier ou aubour ; c’eft la 

partie blanche & molle qui eR 
entre le vifdc l’arbre & l'écorce, 
ue la sève de chaque année pro- 
uit .pendant que celui qui joint 
le vif le tourne en qualité de l'ar- 
brc. Il eR défendu dans les ou- 
vrages de Menuiferie ou de Char- 
pente d’employer du bois où il y 
ait de l’Auoier , parce qu’il de- 
vient vermoulu en peu de tems. 

[ Ai'Sier , A'Jjurnnm. l'Im ] 

AUBIN , en terme de Manège , eR 
un train de Cheval qui tient de 
l’amble & du galop. 

AUBINER , terme de Manège, fî- 
gnlfie aller l’entrc-pas ; IcsC.hc- 
vaux qui aubinenl , ou qui vont 
le traquenart , ont ordinairement 
de l’aideur •, quelquefois auffi cet 
alleurc leur vi nt de foiblefl'e de 
reins oudej-n.b s , c’.Rcc qu’il 
cft bon de tâcher de dèn.clcr, .ifin 
de s’en inèhcr en achetant ces 
Chevaux. 

AVE 

AVELLINE , fruit rond qui cR une 
cfpecc de noif.-tte enfermée dans 
une coque .allés dure. 

[ Avi tLlN L , ao<ilans,V\in. ou tfnx aveU 
Culum. Du temsd* Columdlc un 
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plantoit ainlî les Avcllines. On labon- 
roit la terre à la hauteur ù'un deini- 
picil , puis on y incttoit lic la Icmciicc. 
lie Fetulc , St quand cette plante éioic 
fonic de terre , on en f'endoit les tiges 
par le milieu de la moiiellc . puis onjr 
mettoic une Atelline dépouillée de la 
coque I enl'uite on les couvroit de ter- 
re, St ce travail fe faifuit pour l'ordi- 
naire au mois de Février ou de Mars s 
nous ne prenons point aii|ourd'bui cel- 
te précaution , & nos Avcllincs plantén 

- comme il faut viennent bien fans le Ic- 
cours de la Fuulc qui ne croît point 
cnnos climats. Cbarle-hticiinc dit que 
les premières Avcllincs font venues de 
l'Alie St de la Grèce , c'dl pourquoi on 
les appelle noi> de ruut,»»e«r Vontict Sc 
Hiradttliià. 11 y en a d'autres qui les 
nommer. tnnrer Pitn-fiint. ^ 

AVELLINlER , arbre qui porte le* 

‘‘ Avellines ; voyiz pour fa culture 
le, Coudrier & vous y conformez. 

[ AviiLiNitR , A- ttluun nux. ] 

AVEVER , terme de Fauconnerie 
ui lîgnihc bien difeerner la Pet- 
rix au p.ii tir qii’clL- fait. 

A U G 

AUGE , lieu propre â donner i’ 
manger & à boire aux Chevaux 
ou -rutres animaux. Il y en a de 
pliilîcurs grandeurs de pierre ou 
de bois. Les preinicrcs font très- 
fiijettcs à fe c.ilTer en hyvet , fi 
l’on n’a foin d’en ôter l’eau qui y 
gèle, ic qui caufe cedcfordre,c’eR 
pourquoi on les perce dans une. 
cncügneure , le côté de laquelle 
doit être toûjonrs en pente pour 
faciliter récoiilemenc de l’eau. 

[ Alce , Cmnaiii. ] 

AUGELOT : les 'Vignerons difent 
planter la vigne àrÀiigclot.c’eR-â. 
d re ertufer des petites foliés, en 
manictc de petite Auge, dans la- 
quelle on pôle la croHette qu’oA 
couvre de terre en faite. 

[ Acoecoi, CmiaHchIhi. ] 
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AVILLONS: cVft en Fauconnerie 
les Ictrcs du pouce de l’oil. au de 
proyc , & du derrière des mains. 

AVILLONNER , fe dit en Fau- 
connerie , quand l’oifeau donne 
des ferres de derrière. 

AVIVES , maladie des Chevaux ; 
c’eft une enil.-ure qui fe fait de 
certaines glandes proche du go- 
zier & qui l’empêche de refpirer, 
& fait mourir le Cheval s’il n’eft 
promptement fecouru. On con- 
noît qu’il eft travaille de ce mal 
lorfqu’il fe vautre , qu’il fc couche 
&fclcve fouvent, qu’il fc débat, 
Sc s’agite beaucoup. 

La caufe la plus ordinaire des 
Avives eft lotfquc le Cheval pafle 
tout d’un coup d’un grand chaud â 
AUI grand froid, comme quand on 
le fait boire & qu’il eft extrême- 
ment échaufé par la violence du 
travail qu’il a pris. Les Avives lui 
arrivent aufli quand onle furmenc, 
Sc qu’on le néglige , ou bien pour 
avoir mange trop d’avoine, d’oi' 
ge , de froment , ou de fcigle. 

Pour Y remédier , on prend l’o- 
reille du Cheval , on la plie en bas 
& â l’endroit où arrive la pointe 
fur le gozier prés de la ganache , 
c’eft celui où eft le mal. Si le poil 

Q uitte facilement cet endroit,c’eft 
gne que la tumeure eft mûre , & 
qu’il eft teins de réfoudre , o» au 
pis aller d’évacuer la matière 
qui s’y eft formée. Pour lors or» 
prend toute la glande avec des te- 
nailles i on bat la tumeur douce- 
ment avec le manche du brochoir, 
jufqu’à ce qu’on la juge allez cor- 
rompuci il y en a quibroyent ces 
glandes avec la main all’ez lorig- 
tems pour corrompre ce mal,& ea 
faire fortir les cfprits flateux par 
infenfible tranfpiration > l’cntleutc 
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ainlî fe dilSpe i cet expédient eft 
aisé& le plus certain : il y en a 
qui ouvrent les Avives , mais ils 
n’en font pas mieux pour cela. '' 
Les Avives étant corrompuc's , 
on faigne le Cheval fous la langne, 
on lui lave la bouche avec du fel 
& du vinaigre, on lui feuHe de ce 
vinaigre dans les oreilles , puis on 
les broyé rudement pour le faire 
penetrer ; il appaife la douleur du 
mal. 

Enfuite on prend deux poignées 
de chenevi , on les pile 6c on les 
mêle dans une pinte de vin , on y 
ajoûte deux mufeades râpées & lïx 
jaunes d’œufs , puis on raie avaler 
le tout au Cheval,& on le prome- 
né après le breuvage une demie- 
heure au pas. Si ce remede n’ope- 
re point, il faut lui dotmer un lave- 
ment avec du polycreftc; reïterez 
le breuvage ci-dcllus fc le prome- 
nez encore, car il faut du mouve- 
ment pour guérir ce mal , & faire 
que les temedes falicnt leur effet. 

Il y en a qui faignent le Cheval 
atteint des Avives , aux flancs & d 
la langue, aux premiers en grande 
abondance ; aptes cela ils Te vui- 
dent en ôtant les cxctcmcns qu’il 
a dans le fondement , les Maré- 
chaux s’acquitenttrês-bicn de cela. 

Quand on a tiré les Avives ou 
qu’onlcs a corrompues, &une heii- 
- rc apres le breuvage , il eft bonde 
donner ce Uvi.mtm~ci au Cheval , 
compose en cette forte. 

Prenez cinq chopines ou .lu de- 
faut pareille dofe moitié eau & 
moitié vin , une once Sc demie de 
polycreftc pulvérisé ; faites bouil- 
lir le tout, otez-le du feu, & ajou- 
tez deux onces d’huile de Laurier, 
Sc le donnez ainfi tiède au Che- 
val , ou bien : 

Vous prendrez une décoAion 
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commune d’herbes émolientes > 
comme mauve , violettes , mer- 
curiale & pariétaire de chacune 
une poijjnéc , vous y mettrez deux 
onces Icories foye d’antimoine 
finement pulvérisé; paflez le tour, 
ajoatez-y demie-livre de miel, & 
un quarteron d’huile d’olive ou 
de noix > & donnez ce lavement 
tiede au Cheval. 

Voici un autre remede pour les 
Avives. On donne <~.u Cheval une 
once d’Orvictan ou de Thériaque 
dans une pinte de vin rouge , ou 
dans une chopine d'Eau de vie fi 
Je mal prefTe,il faut en même teins 
lui donner le dernier lavement 
dont on a parlé , y ajoutant deux 
onces d’Orvictan ou de Thériaque 
avec un quarteron de beurre frais. 
Il n’y a gucres d’Avives qui ne 
guériffent par ces remedes. 

( Avives , ■un'*//. ] 

A U L 

AULNAYE , lieu plante d’AuIncs. 

[ AvtKA'ï» » éflnftum, ] 

AULNE, arbre fort haut & fort droit 
qui vient aisément dans les lieux 
humides & marécageux ; on l’ap- 

f ielle autrement rernn il a la feüil- 
e comme le Coudrier , & pouffe 
de fouchc comme lui. 

Après qu'on a choifi le plant 
d'Aulnes , on prend quelque ma- 
récage , on y tend un cordeau le 
long duquel on creufe une rigole 
profonde d’un pied feulement, de 
la largeur d’une bêche où l’on po- 
fc le plan à un pied & demi de 
diAance , qu’on couvre aufli-tôt de 
terre en dos d’afne , obfervant de 
lui couper rextrémicé à deux 
doigts audeffus de terre ; les ligo- 
les qu’on fait doivent être éloi- 
gnées l’une de l’autre de deux 
pieds, & l’Aulne s’élèvent d e plant 
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racine , & fe tire des rejetons 
que produifent les vieilles lou- 
ches, qu’on éclate adroitement. 

Les petits Aulnes étant plantez, 
il faut empêcher que les oefliaux 
ne les endommagent, ce qui fe fait 
en environnant l’Aulnayc de fof- 
fez : on n’y fait rien après cela que 
neuf ans après qu’on les coupe 
pour les employer i brûler ou à 
d’autres ufages. 

L’année d’aptes que l’AuInaye 
eû coupée, elle poulie quantité de 
rejectons fur Tes fouches , donc il 
faut ôter une partie , félon qu’on 
le juge â propos , afin que ce qui 
renepconce mieux. 

L’Aulne a cette ptopricté, qu’é- 
tant dans l’eau , ftfn bois n’ell 
point fujet à fe corrompre, c’elt 
pourquoi on en fait des pilotis, Sc 
à la campagne des conduits pour 
des canaux de fontaines : on le dé- 
bite en poteaux & en perches pour 
fervir aux Tourneurs. L’écorce 
d’Aulncfcrc aulli aux Teinturiers 
& aux Tanneurs. 

[ AULNE .«/«Kj.Virg. On fe ftrt beaucoup 
de bois d'Au'ne pour la conliniâion 
des Navires. Virgile au premier Livre 
des Georgiques en parle en cette forte : 
Tune Aines frhnum fiuvis etnftre cm»- 

IMS. ] 

A U M 

AUMAILLE : c’eA un nom qu’on 
donne aux bêtes à cornes. 

[ Avmaille , nrmimum. 1 

AUMELET’TE , oeufs brpüillez !c 
fricaffez à la poclc , il s'en fait de 
plufieurs fortes. ", 

jiumtltttt au fuert. On prend des 
œufs qu’on foiiette , on y met de 
l’écorce de citron haché menu, un 
peu de crème de lait , & du Ici , 
le tout bien battu cnfemble ; on 
fait fon Aumelettc avec bon beur- 
re frais, & avant que de la verfer 

tlur 
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fai le plat , on la fucre dans la 
poclc , puis on la Tourne du côté 
qu'elle a pris couleur rn la me> 
tant fur l'aflîctte \ enfuite on la 
fucrc de ce côié-là , pour la fer- 
vir chaudement. 

jinmilaut de chtmvignom 4 U 
trime. Il faut que cesenampignons 
foient cuits en ragoût & coupezen 
deux , enfuite on ptend des teufs 
qu’on bac bien avec perlîl & fel , 
on J mêle les champignons , on 
les broiiille avec les' aufs, puis on 
fait rAumelecte à f ordinaire. 

On peut faire de femblables 
Auinelettes tnx Maujftrtnt & 
Ait'Ultt 4 U crème , ttex pitiii Pois 
4 Id crime, dux pointu a.Afpergts 
4 Id crime, & aux cnls d’yirtichdieds, 
apretez de même. On fait encore 
des Aumeletces dxxTrufes hUnchtt 
4 Id crime , dux Tnifes noires de 
meme, auxEpinars & â l'OzcilIe. 

.rlxmelettes dejdmbon. Faites un 
hachis de jambon cuit , mêlez la 
dans vos œufs , & la faites com- 
me les precedentes. 

Aumtlttttfdrcit. Prenez dn blanc 
de Chapon ou de quelque autre 
volaille quoce foit qui ait été rô- 
tie , hachez-la menu , mêlez^y-du 
Jambon cuit, des foyesgras , des 
itufes , le tout haché aufli -, paf- 
Tez-le en ragoût avec bon alTai- 
fonnenient , formez enfuite votre 
Aumeletce , & avant que de la 
du fier , prenez garde qu’elle ait 
pris belle couleur , drellêz-la en- 
ibité en la fervant chaude- 
ment , arroièr- la d’un jus de 
Mouton ou de Bœuf.' 

' On peut farcir des Anmelettcs 
de toutes fortes de ragoûts , com- 
me rognons de Veau , foÿcs de 
I.apins on de Levreaux , ris de 
VcMU , foyes gtas-, le tout paffé 
en ragoût aup.travaAt. On eu iûic 
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fi l’on veut de même en m.iîgre 
d’iine farce de poiHbn , laites <le 
Carpe, & farce d’hcibe biin,a- 
piêtée. . , 

( Ai MEiEiTl . intritm ovm , le ferraimt 

fût.] 

A V O' 

AVOINE > ^efpece de menu grain 
qui fait partie des petits blads 
qu’on appelle les Mdrs , & qui 
Icrt pour nourrir les Chevaux. 

On commence iferrtet l'Avoine 
fi-tôt que le mois de Révrier cft 
venu, Sc que la terre paroît meu- 
ble , ce qui arrive ordinairement 
dans les terroirs légers & pirr- 
reux i il cft bon que les terresoû- 
on les femc ayent été recaflées , 
c’eft à-dire , qu'elles ayerit' eu un- 
labour avant l’hyvcr, afin que le 
ch.iamc qu’on y a enterré puift'e' 
s’y confommer. 

X L’Avoine qu’on feme dans les 
terres froides & humides & dans- 
les preznonvellcracnt défrichez , 
cft fujette à dégénérer en Avoine 
folle , ÿ£ rend ainfi tant de paille 
& fi peu de grain , que c’eft prêt 
que peine perdue que d’en rifqueT 
la fcmence & les labours. 

Il faut obforvcr iorfqu’on- femc 
de l’Avoize , que fi-c’eft dans une 
terre forte, de ne la point femer 
dcflbus.c’cft-à-dire.qu 'après qu’el- 
le cil répandue fur terre ( les fil- 
ions- du champ étant tracez avec 
; U •ehartuë) il ne faw point fe fcr- 
• vis de acttcch'arruë pour la cou- 
vi ir , mais feulement de la hercc } 
& au contraire,fic’eftune terre le- 
geie ou pierreufe , de ne pohit 
craimite de couvrir le grain de ter- 
re à l'aide de la churruë, quoyqii’il 
- y en ait après ccia qui ne laiftenc 
pas de pafTcr la hercc fur le champ.- 
[ /tvcttiE-,-'Ae f.-7d. Il yà uac a-w cffCte 

H 
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. /IJvthu . c)u'on appelle jlvciiu /elle , 
en Latia Avtn»i». Cette Aroine porte 
beaucoup de dommage à l'Orge ou elle 
croit, & elle n‘cH pioprc que pour fet* 
yii de fouirage au bétail. 

A U R 

AÜRILLAS , s’entend en terme de 
Manège , des Chevaux qui ont de 

E andes oreilles , Sc qui les bt.in- 
n: fouvent- 

A U T 

AUTOUR : c’eft ungrandoifeau de 
poing qui cil le plus grand après 
le Gerfaut ; il fert à la balle volc- 
fic , fur les Faifans & Perdrix » il 
A les ailes courtes , la tête petite, 
le bec gros & recourbé , les ferres 
noires, les jambes hautes , & la 
queue longue & large. .11 cil de 
couleur fauve , & femé de taches 
jaunes -, fes .yeux font enfoncez ic 
noirs. Les Autours font leurs nids 
dans les forêts & dans les monta- 
gnes. Le bel Autour doit être 
court, bien curé, bas aflls, & avoir 
des raahuttes larges. 

On appelle ^IFeremment les 
Autours félon leur âge. Il y a 
\'jlM 0 ur mais , qui cR celui qu’on 
prend au n\A-,Vj1uttMrbraiKhitr, 
parce qu’on le prend fui les ar- 
.Dtes *, VAuum- fafagtr.çASQC qu'il 
clf pris en paR'ant , & i’ Amour 
fourchmt ,. celui qui eftdc moyen- 
ne taille. -Les Autours ne font 
point de dép.-nfe , & donnent 
oeaucoup de plaifît & de profit â 
leur maître : la chafie en ell aifée 
&c point fatiguaitte. 

Quand on élève des Autours 
pour le vol , il faut leur donner 
tout l'avantage podible s il n'y a 
pas d’oifeaux de proye plus pro« 
ptes â prendre Jïcaucoup de Per- 
drix en plaine , ou pays de mon- 
tagne , ficpoiu ççlâ on en prend 
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deux , qu'on tient féparémem 
aux deux extrémitez de la chall'e, 
trois ou quatre cens pas éloigné 
de celui qui la conduit , Oc par ce 
moyen en quelque endroit que 
foient les Perdrix , elles trouvent 
nn Autour en têce,qui fond dclTus, 
Je les prend lorfqu 'elles n'ont plut 
de forces. Il faut prendre garde 
alors que les Autours ne loient 
point pillards , car ils pourroient 
DÎcn s'entte-tuer en fondant fur le 
gibier •, voyons ce qui tefte à dire 
dur la chdTe de ces oifeauz de 
proye. 

De cous les Autours les meil- 
leurs font les Branchitrs, les matt 
ne font pas fi forts , & fi l'on s’en 
.fert , il faut qu’ils n'aycnc été prie 
au nid, que loriqu’ils commencent 
.à noircir , & qu'ils ont la queue â 
la moitié de leur julle longueur. 

Pour bien drefler un Autour , 
il faut le nourrir â la main, & le 
paître de chair de volaille & d’au- 
. très petits oilèaux , prenant garde 
qu’il ne s’empcloue point lorf- 
qu'on lui donne de la plume 
qu’il ne peut digerer, ce qui le 
met en danger de mourir. U 
faut le tenir dans un endroit 
chaud Oc fcc i il s’eo porte 
mieux. 

On l’accoutume fur le poing , 
quand il commence â le per- 
cher ; on le fait au bruit des Che- 
vaux & des hommes , afin qu’il 
ne s'en effraye point. Il cft bon de 
faire voler les Autours de bonne 
heure , parce qu’l mefure que les 
Perdreaux fc fortifient, les jeunes 
Autours prennent aulE des forces-: 
. il fiifltt alors de leur faire voler un 
Perdreau par jour pour les en paî- 
tre pendant tout le mois d’Août } 
en Septembre on leur en fait volex 
deux ou trois au plus , Oc dans ua 
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Mms frais , car le chaud fouTent 
les décourage > & il faut juiqu’a- 
près la S. Remi ne fonger, intcrdc 
a parc, qu’l faire plailit à ces oi- 
ièauz , dans le commencement 
u’on les drefle. On peutrirqucr, 
l’on veut , un Autour de mé- 
diocre valeur, enlui faifanc chaf- 
&r plus de Perdreaux; on garde 
_fc$ Ix>ns Autours pour l’hyver.- 
Lcs Autours formtx. font plue 
eftimez que les tiirctltts, & les 
fmrchtriu valent mieux que tous 
les autres. Les Autours fedreilcnc 
aifément Sefe rendent fans peine 
fur le poing avec un tiroir ; ils ne 
s’écartent point pour peu qu’on 
les traite avec douceur. Il y en a 
qui les chaperonnent ; cela eft bon 
pour les paflagers , mais les niais 
ne s’en accommodent point. 

Qit’on Ce donne bien de garde 
de leur donner à connoître la vo- 
laille ni les Pigeons, crainte qu’ils 
ne décruifenc après les baflècours; - 
pour les paître de vif ayez des 
Perdreaux ou des Perdrix , & leur 
arrachez la queuë; lesTourccret- 
Its y font encore propres.- 
Pour les paflagers ils fe traitent 
aucsemeiu que Tes niais ; on les 
shaperomc ordinairement, ils en 
valent mieux-, & comme ils vien- 
nent fort bien au leurre, on les y 
diclTe. Uu Autour palTagct n’eÂ 
bon que lorsqu’il n'ell que d’une 
inuë , ou qu’il n’aqn’un an,c’eft 
la même chofe ; alors il faut le 
tendre gr..ueux & l’alTurcrv-c’eft' 
la principale artemion qu’on y- 
doit faire. Les Atiroiirs niais ne 
partent poinc-dn poing coinrac les> 
paâageis, c'elt powi,:ioi on les 
accoutume à tiiivre , mais il faut 
audi pour lors ne les point perdre 
de vue, crainte qu'ils iieprcnnenr 
ks Perdrix en cachette , & qn’üs 
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ne s’en pailTcnt. On ne les fait y<f- 
1er que modérément après qu’oa 
les a ainlî drelTcz , a£n qu’ils ne 
fe reconnoident pas. 

Si l’on veut tenir toujours un- 
Autour en bon état , on le cure 
avec du coton , on l’acharne au 
tiroir tous les marins ; il ne faut 
pas que ce foit au Soleil , ni 
trop près du feu , car cela le» 
faic mourir. Les Aucoucs après 
avoir tire doivent être portez dans 
un lieu modéré , & où le vent ne 
donne pas ; ôc quand on leur pré'- 
fentc le tiroir , il faut auparavant 
qu’il ait été imbibé de vinaigre fit 
d’eau , où il y aura fondu du fucce 
candi. 

La bonne maxime veut en Au* 
tourferie qu’on ne batte jamais 
les Autours fatu necedité abfolud, 
d'autant que cela les'tebute & les 
fairdégenerer, ic un Autour obéïf 
toujours plus volontiers quand on 
lui ptefente le tiroir pour hii faire 
approcher la perche. Il faut tous 
les matins le jardiner au Soleil • 
& où l’on ne fent point de vent 
api èi qu'il a mangé , & le lailll-r 
après deux heures lùr une perche. 

Ceux qui baignent lesÂutourr 
Toutes les feraaities . n'en font que 
mieux , & ils obfrrvent de ne les 
point faire voler ce jour-li ; iis 
en valent mieux quand ils ne vo- 
lent que deux Jours de fuite : Se 
pour les déiader- d’avoir été fur 
la perche , on les inerdans un ea* 
droit étroit fans les y attacher. 

Gn pnrgc les- Autours avec de 
la chair & de la manne , Sc pour 
fers on ne doit point les abai- 
trc. On leur dorme fi l’on veut 
pout-cure des pillules blanches ou 
desTotiges ,cela fe fait trois jours 
de fuite ati comatcncemcnc do 
f’-Hmée, «r .niunt avSnt que de 1er 
H 4 
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/ncttrc en mue ,, & le quacricinc 
jour on leur fait prendre linc pier- 
re d’Alocs dans un morceaiu de 
chair > cela leur lâche le ventre. 

On purge les Autours en hyver 
avec lix grains de poivre blanc 
qu’on met dans un morceau de 
chair, & pour cela on n’abat point 
cet oifeau , ^ on le cure ainfî de 
trois femaines en trois femaines. 
Ou bien prenez un glaire d’œuf 
battu avec du fucre candi en pou- 
dre i donncz-enainlï aux Autours 
de dix jours en dix jours, cela leur 
/ait très bien. L’huile d’plive bat- 
tue leur.eft lînguJiere quand ils 
commencent à entrer en mue , ou 
leur donne aii(li pour lors du lait, 
|out cela leur eli (alutaire. 

Les Autours plus que les autres 
olfeaux de proyc font larrons, 6c 
pour les empêcher de fe paître en 
cachette du gibier , il faut leur 
coudre une petite, fonnette fur les 
deux couvertes de la queue , afin 
qu’on les ^eiitende par jour où ils 
fieront. 

Pour fçavoir bien drefTer un 
Autour, il fautd'abordl'acharner 
nu tiroir fcc avant que de le paî- 
tre ; enfuitc prenez de la chair 
çuupce par petits morceaux} met- 
tez- la dans un plat plein d'eau tic- 
dé , & lui donnez ce pât } on fc 
fert pour cela d’eau de fontaine 
avec du fucre, ou de la manne dé- 
l.aycc dedans : cette méthode de 
litre CCS oifeaux , les exempte de 
ien des maladies aufquelles ijs 
font fujets. 

Un Autourficr qui f^ait fon mé- 
tier, doitjtoujpurs chercher à fai- 
re plaifir à fes oifeaux quand ils 
commencent à voler, foit qu’ils 
nicttcnt la perdrix aux pieds , ou 
qu’ils la rcmettcht^aubuilTon j & 
pour aller d’ordre' en cela, il ne 
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:faut pas qu’im Autour vole plUk 
-d’une ou deux perdrix avant qu’il 
doit aninié ; autrement cela lere- 
butc , 6c après qu'il a volé on ne 
le lâche point qu’il n’ait repris ha- 
.Icine, & qu’il ne fe foit lecoüé. 

Pour f.tirc qu’un Autour vole 
bien , il faut toujours qu’il fuit 
en rems propre , parce que lî le 
chaud cft trop âpre , il monte en 
clT'or , ou gagne les arbres d’où il 
ne defeend point que prefle pat 
la f.iim. On doit toujours avoir 
hIcux ou trois de ces oifeaux prêts 
À voler , c'efl le moyen de ne les 
point rebuter. 

Les Autours ne veulent point 
être lâchez de rabat , & il cil â 
propos de . les retenir quand on 
pige que les Perdrix font trop for. 
tes pour eux , cela les fatigue trop 
At les rend mal gracieux ; il faut 
fuivre aulll ces Perdrix pour les 
/aire repartir, afin que les Autours 
qui les voyent fatiguées fondent 
jur clle.s. 

Il ne faut jamais découplée les 
Chiens defiinez pour l’Autour , 
que la roféc du matin ne foie 
pafTée } les gelées blanches font 
plus dangereufes pour les Autourc 
que la rofée 4c l’Auromne , & 

Ï iand ces oifeaux font en chafTe ^ 
faut toujours leur donner le loi- 
fir de guetter les Perdrix à la re- 
mife , afin qu'ils les empiètent 
mieux , 6ç qu’ils ne les manquent 
pas. 

Si l’on voit que les Autours mal 
affairez ayent gagné les arbres , & 
qu’ils filient dimculté d'en def- 
çendre , ayez une filiere longue 
de trois ou quatre toifes qui tien- 
dra â un de les bouts une Perdrix 
motte attachée ; traînez- la ainfi 
alTcz loin de l’oifeau , qui U 
.voyant remuer, fondra deflUs 4’a-, 
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bord, Scpar cemoyenon rcpretid 
■ccsoifcaux. - ' < - i 

Les Autours veulent qu’on les 
iêcourc à U remife , U pour cela 
abordez- les doucement , crainte 
-delesciFarouchcr, & prenez gar- 
.de lût tout que les Chevaux & les 
Chiens n’en approchent de trop 
>près , cet afpeu les rebute. 

L’abri du vent eft toujours né- 
celTaire quand on chafle avec 
l’Autour. Si l'on chalTe en plaine , 
£c que le vent foit tropincommo- 
de, il faut cefler de chafl'cr , à 
moins que le vent ne iôuâe que 
jncdiucrement,& obl'erver encore 
ailors de ne point chalTerclans le 
fil du vent , 6c quand on chafle il 
faut toujours avoir une baguette 
en main pour foiirer dans les buif- 
' fons , & faire repartir la Perdrix 
quand elle fc met au cru. Les oi> 
féaux qui vont bas font meilleurs 
pour entrer au vent que ceux qui 
le relèvent. 

Les Autours palTagers ne veu- 
lent pas qu’on les garde long-tems 
fans les faire voler, quelque te ms 
qu'il/aire,& pour empêcher qu’ils 
ne fc gâtent & ne Ce découragent , 
on prend des Perdrix vives, 3c on 
en attache une au bout d’une £lie> 
re de douze ou quinze pieds de 
long, puis on lie un Autour à l’autre 
bout : enfuite on prend cet éqiiip.i-.’ 
ge . & l’on s’en va dans un endroit 
propre pour charter , on fait voir. 
la Perdrix i l’Autour quifond def.' 
fus aurtî-tôt ; il faut l’en lairter 
paître , & prendre bonne gorgée : 
on rcïcere cela de trois jours en 
trois jours, après cela l'oifeau de- 
vient d’un très bon affaitage. 

Il y a prefenteraent les vfU dif- 
ferens pour Icfquels on fait volet 
les Autours , t#yfï.Vot j& quqy- 
.quc ces oifeaux viconcnç de dinç: 



' Tcnts paysj & quils ayent diffè- 



• rentspcnnàges,toutes'ces v.-inete* 
neanmoins ne le rendent point 
differents en elpece , car il n’y a 
qu’une forte d’Autours , les uns à 
la vérité meilleurs que les autres. 

Les Autours comme les autres , 
animaux ont leurs infirmitez par- . 
ticulieres; ils toirfbent en défail- 
lance quand on néglige de les paî- 
tre le matin après les avoir curez, 

' & cette défaillance s’appelle foM- 

timin elle les abat tellement qu'ils 
en meurent bien fouvent, vtht. 
Boulimie. Les Autours font ci>- 
corc fujets â certaines humeurs 
-malignes qui leur tombent fur les ; 
pieds & fur les mains, ce qui leur < 
-caufu la goûte. 

Le naturel des Autours ert de . 
monter quand la chaleur ert trop 
rude, & pour ne les point perdre, 
il faut fe coucher â terre , & ne 
point perdre l’oifeau de vue, pour 
voir où il defeendra ; c’ert ordi- 
nairement fous le vent, 6c fur les 
arbres qui font voifins s H faut 
pour lots s’armer d’un peu de pa- 
tience. Pour ce qui eft des autres 
maladies qui furviennentâcesoi- 
fëaux, ce font les mêmes que pour 
les Faucons. 



[Autour . Atdpittr ] 

AUTOÜRSERIE-, art de drelTer 6c 
de faire voler les oifeatu. 



AUTOURSIER , celui qui a foin 
de drerter , ou de faire voler les 
Autours. ' 
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A ZEROLIER, arbre fâuvage & 
épineux qui porte des fruits ai- 
gres &-fecs qu’àn nomme 
fir, & qui font rouges & gros 
comme des Cerifes. Ils font agréa- 
bles au goût étant mûrs. C’eftunc 
çlpecc d’Epinc qu'on appelle £pi. 

‘ H iij 



« BAG 

nt J'Efpdgnt. Sa fciiille cft plarlaN 
ge que la commune. Ongréfe TA' 
zerolier fur l’Epine blanche , ou 
fut Poiriei franc , & lue le Coi- 



B A I 

gnaOicr. L’Azerole ne le mange 
point crue ; elle cft admirable en 
confiture au fucreraumiel, ou a» 
vinaigre. 
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BAS 

A-BEURRE, 
lait de Beurre qui re- 
fie après que le Beur- 
re ell fair. On l’ap- 
pelle Bduis en de* 
endroits } on s’en fert 
pour faire du Potage è la campa- 
gne , ou bien pour nourrir le bé- 
tail ou la volaille , en y detrem^ 
pant du fon. 

BAG 

BAGÜENAÜDIER, petit arbre por 
tant des Baguenaudes : il poullè 
une rige partagée en plufieurs ra- 
meaux enargez de beaucoup de 
feuilles oblongucs., un peu arron- 
dies , unies en defiiis & de cou- 
leur d’un beau verd, blanchâtres 
ic velues en defi'ous. Se» fleura 
Baillent en papillon , & |>ortenc 
une graine qui ell petite & en 
maniéré de petit rein. On prétend- 
qu’elle engraillè les Moutons. 

Cet arbre fe multiplie de grai- 
ne, & fe .cultive d’ailleut» com- 
me rif> vajrte-y. Lot Ique ce petit 
arbre eR parvenu à une hauteur 
raifonnable, & qu’on le iuge alTes 
fort pour être tranlplanté , on le 
Blet dans les pUitcs bandes des 



parterres où l’on en fait un buif- 
fon ; ce n’eR pas qu’aujourd’hui 
cet arbre Toit beaucoup d’ufage 
dans les jardins. 

[ BAGUBNauDirR , nlute», ] 

BAI 

BAIGNER, en terme de Fauconne- 
rie , Ce dit de l’oifeau , lorfque- 
de lui-même il fe baigne par de- 
lice, ou qu’il fe mouille à la pluye,- 
ou qu’on le plonge dans lebafliiv 
quand on le poivre. 

{ Baicncr l'oifcau, umii Accipitrtm ftr- 
luxe. ] 

BAIGUT terme de Manège , qui Ce. 
dit des Chevaux qui depuis l'âge 
de cinq ans jufqu’a leur vieillclle' 
marquent toujours natnrollemenc 
& fans artifices à toutes les dents- 
de devant, car U s’y confervetou. 
jours un petit creux avec- une mar- 
que noire qu’on nomme gtrme Jt 
fjvt , qui aux autres Chevaux s’ef- 
face avec les lîx ans- Ce n’eR pa*> 
qu’il n’y air des Chevaux Baiguts 
qui marquent toute leur vie , &- 
qui ne marquent pas à toutes les- 
dents : mats à ceux-là on coiuioîr 

Î u'ils font vieux à la longueur des 
ents , & aux crochets & autre» 
nwqiics de viôllcll'e dont on tv 
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-pïrlé dans la connoilTartce de l’l> 
ge des Chevaux, f'êjtf. Age., 
SAILLI VEAU, jeune Chêne au def- 
>Tous de quarante at» } BnUtivu» 
fur ftucht , ou fur brin , eft le maî- 
tre brin d'une louche qui eft de 
belle venue , qn'on a retenu dans 
les coupes pour croître en haute 
fluaye. Les Baillivcaux doivent 
être de Chêne, ou de Châtaignier, 
ou de Hctre.lls prennent les nomi 
d'arbres en quittant celui de tail- 
lis , & s'appellent Arbrtt BniUi- 
vtaux eu LaM.ouArbresréfervezi 
quelques-uns les appellent Ernles^ 
parce qu'ib repeuplent les ventes. 

On appelle Ptrots ceux qui font 
laiftl-z de deux coupes , &; T Ajent 
les Bnillivcaux ou Lnü de ttols 
coupes. 

[ Bailiiviiau , tmlrs. Var ] 

SAISSER , terme de Vigneron ; on 
dit but Sir U vigne , & courber en 
dos de chat les îârnicns lailTcz 
après la taille pour les attacher â 
la perche avec de l'olîer. 
{Baissir, fuU$ viitm aUi[mrt.] 

BAL 

SALAV > en Fauconnerie , lignifie la 
queue des oifeaux de proye. En 
<;e lêns il fe dit en Latin eand* nc- 
c^pifrü, &en Venerie le bout de 
la queue des Chiens , csoû entre- 
mum caudd. 

SALLE , en Agriculture, eft la pe- 
tite capllue dans laquelle le grand 
bled eft renfermé. ,Lef balles de 
bled ou d’autres Mains font mer- 
vcilleules pour donner aux Va- 
ches en hyver en beuvée , c’eft-à- 
dire qu'on prend de ces balles 
qu' on mer dans une chaudière où 
. il y a de IfcBU chaude , de manié- 
ré que l'animal pour lequel cm 
- deftine cetm nourriture la puifte 
boire (ans le btûla i «o jr cible 
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du Ibn, ôn brohille bien le tout en- 
. femble,dconledonncainfichau- 
' demeet à manger aux beftiaux, 
cela les foôticnt beaucoup en hy- 
ver , car il n'y a que pendant 
cette failbn qu'on les rourrit 
. ainfi , ainfi il tàut avoir foin de 
bien conferver ces balles après 
que le bled eft battu. 

[ BAtia , llum», ] 

BALZANE, terme de Manège ; 
c'eft la marque de poil blanc qui 
vient aux pieds de plufieuis Chc- 
> vaux depuis le boulet jufqu’au 
- (âbot devant & derriere.Tous les 
Chevaux qui ont des Balzanes 
font fort eftimez. La Balzane 
neanmoins du pied hors du mon- 
toir de derrière, quoyque le Che- 
val ait d’ailleurs de bonnes quali- 
tcz , eft rarement une bonne mar- 
que , au fentiment des fins con- 
noilTeurs. Ils difent qu’on le tient 
roalheurenx pour un jbur de ba- 
taille, & l’on n'a qu’â ne s'en point 
ièrvir alors , dit un habile Ecuyer, 
te on ne fera point trompé. 

La Balzane du pied du montoir 
icul eft une bonne marque , 6c s’ft 
a la plotte au front , c’eft la meil- 
leure. Si le Cheval qui a cette 
marque froulTe fort haut les jam- 
bes en trottant , il double de 
prix dans les foires , dit on : mais 
les habiles en l’art de connoître 
les Chevaux n’cn dotmeroient pas 
; unCjpiAole davantage , s’il n’à 
2 sput ce.-qq'«a Ipi uoit fouhatter 
d’ailleurs. ‘ , 

On I tient peur maovailc mar- 
oe la Balzane des deux pieds de 
evant tous feab t tout Cheval 
eeneralemenc parlant qui a plut 
de blanc devant que derrière , eft 
mal marque , ce qui eft un défaut 
en lui. Les Balzanes des deux 
|ucds dé t^ifiçcc (ont bonocs 6c 
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font eflioier un Cheval , particu- 
. lieremem quand il a la pione au 
fiont. Les Balzanes des deux pieds 
de derrière & d'un de i devant 
Tans être marqué en tête , ne font 
point eilimées > maiss'ila laplocte 
au front , le Cheval pourra paifer 
pour bon. , . , 

La Balzane du pied hors du 
montoir de devant & hors du 
montoir de derrière , s’appelle 
Tr»vM , c’eft une raauvaife mar- 
que ) & la Balzane du pied du 
montoir de devant & hors du 
montoir .de derrière s'^pelle 
tr»s-tT4V*t i le Cheval ainu mar- 
qué ne vaut gueres mieux que le 
precedent. 

La Balzane des quatre pieds, 
. c’eft-à-dirC le Cheval qui a les 
quatre pieds • blancs eft ellimé 
bon Cheval, quoyqu’il foit peu 
couragoiw ; il a les pieds de de- 
vant c.ilTans à caufe de la corne 
qui.ell blanche. Plus, une Balzane 
monte haut dans la jambe duChc- 
val, moins IL vaut; il les Balza- 
, nés hniil'cnt par le haut en den- 
. telles , ou qu’elles fuient mou- 
chetées de noir , la marque en 
cil bonne i & la Balzane , herfiii- 
, .née ou taclictee de noir autour 
. de la couronne , fait beaucoup 
.„eliiiflcr un Cheval. i, ' vii., 

BAN' r 

bandage , fc dit déS' ferrerfidns 
-••qui lient , ou-qui -foltifienib‘'des 
roues. l'ii b 

f BANuaoi» j'ctrtië) .iu- 

; tour peur K» jcirJt , omMf 'Jtitti 
BANDER t-on dite» Fauconnerie, 
21 , un pilcau. bande au.vem..quand il 
. fe tient fur lcsv.hieiis laillant la 
creflcrclle.; , 

BANQUE'Tj cn termc.ide Manè- 
ge; , ell la petite partie de la btan- 



B A R 

che de la bride qui eft au-delTous- 
de l’œil , qui aflemblo les extré- 

- mitez de l’embouchure avec la- 
branche , & qui eft cachée fous 
le chaperon en funccau.. 

BAR 

BARATTE, vailTeau fait de douo- 
ves,plus étroit en haut que par 
bas , qui fert à battre le beurre. 

[ Baratic ifittiU. ] 

BARBES , en terme de Manège ,* 
font des fupeilluitez de chair qui 
viennent dans le canal de la Bou- 
che du Cheval , dans cet inter- 
valle qui fépare les barres -, & qui 
eft fous la langue : quelques-uns 
les appellent ; ils empê- 

chent le Cheval dè boire. Ils le 
remarquent en tirant la langue 
du Cheval de côte. Pour y remé- 
dier on les coupe avec des cizeaux- 
le plus près qu’il eft polfibic, puis 
ou ïes frotte de fel ,.&ilsfe gué- 
rillént. Les Bœufs A: les Vaches 
fentaulll llijets à cette incommo- 
dité , & on ne le lêrt point d’autre 
my litre pour les guérir. 

[ nAKBÏS , rABA,] / 

BARBE, Cheval dè Barbarie quia: 
une taille mince Sc les jambes dé- 
chargées. On dit que les Barbes 

- meurent ,' mais qu’ils ne vieillif- 
c fent jamais’, parce qu’ils confer- 
-‘vent leun vigueur jufqu’à la fin , 

c’eft pourquoi on en tait des éta- 

- Ions. On appelle un échappé de 

- Batin , 1 m Ponlaîn engendré d’un 
' Barbe. ‘On-entretient toujours Ics- 
' -Bar bcS-luaigrcs. 

[-B A\SfJl , P « 

BARBEAU, poillôn d’eau douce,' 
7’quila la.figore d'une Carpe , mais 
< moiaRc'Ai peu ctlimé. Le Barbeau 
-• hxft bon que qaaifd 'il oft vieux.- 
.'i-La Fiche dH'BarhtMü demande on 
î'Ipeude patience ; voici comraesit 
■; plk fe-6i(.. . - 

On 
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On trouve ce poiflbn dans le» 
livicrcs 5c dans les étangs; il vit 
de Limon Sc eftavideà Tapât, & 
prompt i Tauter fur les picges 
qu'on lui tend , fi on n’y prend 
garde ; on dit d’ailleurs qu'il efl fi 
ftupide lorfqu’il eft effrayé , que 
lorCqu'il a la tête cachée, il croit 
être hors de danger. 

Le Barbeau Ce prend â Thame- 
çon dormant ; il faut en tendre 
plufieurs à la fois ,& qu’ils ayent 
chacun un pouce de longueur ; 
ces hameçons font attachez à des 
ficelles longues d'enviton deux 
pieds, & on y met pour amorcer ce 
poilfon des verres de terre ou de 
petits yoilTons ; enfiiite on attache 
toutes ces ficelles à une longue 
corde, éloignez l’un de l’autre de 
deux pieds, puis on s’en va à l’en- 
droit où Ton fçaitque le Barbeau 
eft abondant. C’cft-là qu’on lie le 
bout de la grolTe cotde d un pi- 
quet ou i quelque arbre ou grofle 
pierre ; après cela on prendeette 
corde de la main droite, on la jet- 
te dans Teau le plus loin qu’il eft 
poffiblc; les hameçons enfoncent, 
& on les laifTe là jnfqu’au lende- 
main matin qu’on va les tirer pour 
amafl'er le poiflbn qui a mordu à 
Tapit ; il faut que le lieu où Ton 
tend les hameçons foie net de 
racines d’arbres & d’herbes, au- 
trement la pèche feroit infruc- 
lueufe. 

Pèche Jh SarhcM le U Fcwne, 
Elle fe fait différemment de celle 
de l’Anguille , car pour le Barbeau 
on fe met dans un petit batteau ; 
on fè promené fur Teau qui doit 
être fort claire 5c dans des en- 
droits où elle n’eft pas beaucoup 
profonde. Quand on voit ce poif- 
fon,on s’en'approchc doucement; 
s’il ne remue pas,c’eft une marque 
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qu’il eft endormi ; alors on prend 
la fouine de la main droite , Sc 
' tirant droit defl'us le poilfon ,' on 
lui lance fur le corps , auquel elle 

• s’accioche , puis on le prend. Le 
Barbeau fe déguife en Cuifine de 

- plufieurs manières. 

Barittticirétitvii.Si lesBarbeaux 
font petits , vous les faites cuire 
avec vin , fcl , poivre , fines her- 
bes ,un peu d’eau , 5c bon beur- 
re frais ; vous les laiffcz boiiiliir 
jufqu’à ce que la fauce foit cour- 
te , 5c pour iiaifon vous y mettez 
un peu de farine frite , 5c les fer- 
vez chaudement.' 

Il y en a qui font ainfi cuire le 
Barbeau fans beurre, 5c qui lorf- 
qu’il eft cuit le 'dreflenc au fcc 
I dans un plat 5c vetfênt pardcfl'us 
. un ragoût de champignons , ttu- 
fes , morilles , culs d’artichauds, 
le tout bien afl'aifonné. 

BArhttm Mi court bouillon. Prenez 
un gros Barbeau , mettez-le dans 
J un grand plat , fans Técailler ; 
verfezpardeiTus du vinaigre tout 
boiiillant, affaifonnede Ici 5c poi- 
vre ; faites boiiiliir le tout dans 
votre poilTonnerie avec du verjus 
ou du vin , fcl , poivre . clouds 
> degerofle, laurier, oignon, ci- 
tron ver ou orange fcche ; quand 
le tout buUil.ira à grand feu , 
mettez-y votre Barbeau ; lailfez- 
Ty cuire jufqu’a ce que le bouil- 
lon fuit ad'ez confommé ; enfuitc 
tirez.le au fec , ôc le fervez dans 

- une ferviette blanche pour entre- 
mets garni de perfil verd ou de 

‘ citron après avoir écaillé le Bar- 
beau. 

Barbenu rôti. Si le Barbeau eft 
-■ moyennement gros, on l’habille 
proprement, purs on Tincife fur 

• le dos , 5c on le frotte de beurre 

- & Ici menu , après quoi on le mes 

1 
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lui le gcil Etant rôti , on le fort 
avec une iâuce aux Anchois , & 
champignons frits pour garniture; 
ou bien on fc coniente de le fervir 
â la lauce blanche avec bon beur> 
re frais , Tel & poivre , Sc une 
pointe de rocambole & de vinai- 
gre. 

[ Barbeau • S*rbm , Aufon. ou MuUut 
IBsrl/Mtus. Cic> J 

BARBILLON , petit poilTon d’eau 
douce diminutif du Barbeau. On 
le mange i i’étuvée feulement, 
comme le Barbeau. 

[ HaRbielon , 'Barbulm. ] 

barbillons > incommodité qui 
furvient aux Chevaux , vtjtt. 
Barbes. 

barbillons ) en Pauconnerie > 
cû auâî une maladie qui croît à la 
langue des oifeaox, & qui les em- 
pêche de paître i l’ordinaire : ce 



lî l’endroit Quelles naiflentlc per- 
met , fînon on prend de l’alun 
brûléoti onc goûte d’huile de fou- 
fre dHUlhie q u’on met fur le mal 
avec un peu de coton imbibé de- 
dans , ou bien avec un poinçon 
qu’on porte delTus. 

B A R B O T EUR, c’eft un Canard 
domefttqoe nourri près d’un mou- 
lin on dans une bauc-cour j vtjtz. 
Canard pour l’aprèt. 

[ Barboteuk , unas htttnfit. ] 
BARBOTTE, cft unpoilTbn de lac 
& de rivière ; les œufs n’en va- 
lent rien; on les ferre en ragoût 
& en calTcrole ; voyons la proDuc- 
tc maniéré. 

iarhotut tu ragoût. Il faut les 
déJimoner dans l’eau chaude , & 
les bien habiller , puis les fariner 
& les faire frire en bon beurre ; 
enfoire vous les mectrex eocafle- 



iônt des croifTauccs de chair grol- 
lês comme de petits pois, & pour 
y remédier on fe frrt de cizeaux , 
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Tolc avec beurre roux , Anchois 
fondus , le tout palTé enfemble , 
aflaifonné de fcl , câpres & jus 
d’orange , fcl & poivre ; vous 
laillcrcz cuire le tout douce- 
ment i étant cuit , vous fetvez vos 
Barbottei chaudement , garnies 
ale perlîl frit , &poar entrée. 

Barbotta ta (a^troU. Etant pré- 
parées , comme on a dit d’abord, 
vous en gardez le foye que vous 
pallez â la caflerole avec beurre 
roux ; enfuke vous y mettez de la 
farine pour La frire ; vous y joi- 
gnez vos Barbottes avec vin blanc, 
ici , poivre , un bouquet de fines 
herbes , un morceau de citron 
verd, de des champignons; le tour 
étant cuit , on le lert garni des 
mêmes champignons avec un jus 
de citron en fervant. 

On fait des Potagts de Bariottei 
Sc des PâiK. J voyez, â leurs Lettres 
comment cela fc fait. 

BARBUE , poifibn de mer qui cR 
plat Sc bon à manger ; voici com- 
me il Ce déguife en Cuifine. 

Barhaï marintt. Il faut la dé- 
eouper pardelTus le dos pour faire 
pénétrer la marinade ; étant ma- 
rinéc , vous la panez de mie de 

Î >ainairaifonnécdcfcl, puis vous 
a faites cuire au four Sc la fervez 
ainfi pour enttée garnie de peifil 
frit. 

Barbai au camrt boaillo» ; voyez 
Barbeau ; & la fervez chaude- 
ment avec une Tance blanche pour 
entrée ; on peut aolü 1a lêrvit fur 
une fervietie garnie de perfil verd 

r tur entre-mecs ou bien en filets 
la fauce aux Anchois , Sc pour 
cela vous ferez mariner votreBar- 
, buë , puis vous la mettrez frire j 
. étant frite vous la lèverez en file ts, 
Sc ferez une lâuce aux Anchois 
comme vous k verrez à l'Aruclc 
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; <iu Brochet frir.on fait encore dcf 
Pâtcz de Barbue ; vyt^ le P. 

[ >ARXt>i , Rhmbmi. Hoiat. ] 

BARDE , en Cai6ne » figmfie «me 

grantie tranche de Urdqu’ou met 

le» VolaLUea au Ikit de le» 
larder pour les lôtk. > 

[ Barde Lamclla. ] 

BARDER, en Cuiûnc , eft mettre 
une Barde ou une grande tranche 
de lard fur la vouilie ou gibier 
qu'on faÎMÔiir d la broche. 

[liARDER , Mvcm Uidi Uimiunûeftrin. ] 

barres , en terme de Manegp, li- 
gnifient les parties de la gencive 
du Cheval ou il n> a point dc^ 

• dcntSjfituécs entre les dents ma- 
cheheres & les crochets j c’eft où 
k fiait i’appuy du mors. Il fiaut 
que le Cheval ailles Battes tren- 
chanres Sc décharnees. Sans ces 
qualités , elles fiont jkuou point 
Icnfibles y ainfi un Cheval n’aura 
jamais bonne boucitc,fi la barra 
efi ball'c , ronde , & peu fienfible. 

£drru 1 en terme de ChalTe , 
fignifienc les déiênlcs d’un San- 
glicr. 

[.Barres , txtrti dtintJ. Plin. J 

On appelfie Barrtt , ch Faucon- 
nerie , certaines bandes noires qui 
traverfent la queue de l’Eprcvrier. 

( Barres, cMutUn* ttmx. ) 

BARRER ! les Maréchaux dîfcnt 
tArrtr Us vtints d'm Chtval ; c’eft 
une operation qui fe fait fiit les 
veines pour arrêter ïe cours <fcs 
mauvaifes humeurs' qui s’y ju- 
tent ; & pour cela, on ouvre le 

■ cuir, on dégage la^vcinc , on la 
lie dcfliis & defibus, & ôn la cou- 
pe entre les deux ligamens. 

1. ; ..i A S'- 

BASILIC , petite herbe ’qdorifiereh- 
’ te ■, les Jardiniers en donnoîflenr 

■ de deux elpeoes 5 la première croît 
' haute d'cnviion un demi-piod , 
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fi>rmant par lès rameaux toufius 
une petite tête ronde garni de pe- 
tites ficüilles d'une' boime odeur 
ainfi <^c fes fteurs. Il porte de pe- 
tites lemcnccs oblongues. 

Le BafiUc s’élève de ^aine , &; 
fc Terne fur couche fur des aligne- 
mehsbien droits. Cene graine fe 
fieme 4 claire voye *, car elle eft fi 
petite qu’il eft toujours dangereux 
de ta lemer trop épailTe. Ce tra- 
vail le fiiit dès le mois de Mars. 
S'il furvient quelque gelée lorf- 
que ce plan lève , on le couvre de 
cloches , & on le lailTe ainfi juf- 
qu’à ce qiie le icms fioit a'douci i 
' encore faut-il fie méfier des nuits 
oà l’on pourra lôup^imcr qhçl- 
que petit froid.' , , 

' Pour aider aux jeunes BalïGct 
4 croître , on Tes arrolc quand' il 

* n’y a plus de gelées 4 cralndtc, Sc 
on continue ces foins julqu '4 ce 
qu’ils foient parvenus a une hau- 

' tcnr raifonnable pour être tranf- 
’’ plantée. Les Balilics fe plantent 
ordinaircmeuc en petits pots de 
feyente. ' J 

Pour la fécondé elpece , elle ne 
croît pas fi toufuë , fies branches 
' s’écartent davaheage , & ’ fê cuTti- 
vent dans les jardins potagers! Ses 
‘ feüdlcs &Ta Heur séchéies fervent 
' en Cuifine pour donner du relief 
aux ragoùa , au lieu que Tautre 

• st eft propre que pour rorBèmenr,- 
^ Llihe Àfe l’autre elpece lorfqn’cU 
\lcs font en pots ou en pleine terre,^ 

vculcht qu’oft lés ârrhfe fcüvcur. 

*. La petite elpece né fe met jamai» 
onpldnetcire,’ 

[ Baiiiic , Sufiiicum tm ptjfsmm . détiTté 
' du €rec o$<r qyi' fignific 'lënrir fort 
d’aaunt que le Bzfîhé a-ime odenr for- 
_ IC ifaiKicE «oilctat qu’ü déàve de- 
I» m)(' qur veai dac «mtita ptoapte- 
aatoi P 00. dom U rettn op« proinp-- 
leoicut, d'auCRnt que fi on en donne aux 

L «j. 
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-, Uixufs cctcc licilic kj purge promprc- 
mcnt. V»T. L, i. ] 

BASSECOUR , en campagne cft 
celle où on faic tout le ménage , 
où font les charrues , lesbefUaux , 
les volailles ^ le fumier, les cuves, 
preflbir , & le refte de ce qui re- 
garde le travail des champs. 

f BasslcOvk , chars, Var.J 

BASSET , terme de Charte r c'eft un 
nom qu'on donne â des Chiens 
-■ de petite taille qu’on nomme au- 
■ trement Chitni de r ffrt,parce qu’ils 
entrent dans la tanière des Re- 
nards & desTairtbns.llsattaqucnt 
tout ce qui s’enterre , comme Ble- 
reaux , Renards , Chaipatois , 
Foiitnes & Chacharcts. Ils quit- 
tent bien & 1er vent aurtî i la chaf- 
Ce au furtl. Ils font noirs â demi 
poil avec la queue en trompe. On 
parle aux Bartets en leur criant , 
coule , coule , Bapett. 

Basset . cmssss bmiarihut tihiit. ] 
ASSIN : 'endroit préparé dans un 
jardin ou ailleurs pour recevoir 
les eanx des fourccs & des fontai- 
' ncsjaillirt’antes. On fait des Baf- 
, fins ronds , oélogones, longs, ova- 
les , quarrez Ôc en ceintre , com- 
ine des miroirs , d'où ils ont rctc- 

* nu le nom! Q.uand cés Baflins cx- 
^ cedent une certaine étendue., on 
' les appelle Pièce d'Eau. CdtMux . 

Viviers , & Eéftrvoirs, 

On n’a point Jufqu’ici fixé ,1a 

* grandeur des Bartîns j plus 11$ font 
‘ grands , .plus beaux ils. (ont. Les 
' B iflîns trop petits dans des grands 

lieux lont difFbrmés èc inluppor- 
i.ibles à la vûë; llne faut pas aurtl 
qu’ils foient tjrop grands lelon le 
lieu où ils. font j ç’ert à l’Archi- 
’ tedle à juger de cela. , 

Il faut prendre garde de ne 
point mettre un petit jet d'eau 

dans un grand Balhn , ni un très- 

* . ..... .... 

I I 
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•; grosic très-élevé d.ins un petit i 
ce font deux extréniitez qu'il faut 
éviter. Quant i la profondeur 
: qu’il faut donner aux bartlns , l’or- 
- dinairc cft depuis quinze pouces 
i. jufqu’i deux pieds Sc demi d’eau. 
On ne leur donne jamais plus 
d’eau , fi ce n’cft que ces Ballins 
doivent fervir de refervoir , ou 
qu’on ait dertein d’y nourrir du 
poirtbn ; pour lors on leur donne 
quatre à cinq piedsde profondeur, 
& non davantage. 

Pour conftruirc un Bartin , ou 
ne fçauroit trop prendre de mc- 
fures pour le faire bon , ô£ qu’il 
tienne bien l’eau ; mais avant que 
d’en venir â la conftruélion des 
Bartlns , diions d’abord qu’il s’en 
■ fait de differentes maniérés s fça- 
voir, des Bartlns de glaize , deci- 

• ment & de plomb, (.commençons 
par les premiers , comme étant 
ceux qui font le plus d’ufàge. 

• ' Quand on a tracé la place fur le 
' terrein, il faut avant que de le 

fairefoiiiller,reculcr & agrandir 
cette trace de quatre pieds au- deli 
de tous cotez pour les murs & le 
convil du pourtour j & pour ce 
qui rcgarcle la profondeur , on 
‘ creufeaufli trois pieds & demi au- 
. dçü de celle qu’on voudra donner 
pour l’eau. Cette dernière fouille 
étant deftinée pour la glaize qui 
^ doit avoir dix-huit pouces d’é- 

f uilTeur c pour le malfif de mocl- 
^ on qui eu àufll épais , & pour fix 

f iouces tant pour le pavé que pour 
e fable. .. 

Il faut foiiillerla terre des Baf- 
fins 'à pied droit , & quand la 
foiiille cft faite 3c la place bien 
nette, on commence pat y bâtir le.- 
. mur du pourtour , 3c le ipartif du ’ > 
. fond , puis on y porte la glaize 
^ que les glaifeux apprêtent eu cor- 



I 
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■ toi I & qu'ils paîtriflent pour 
. tendre dans le BalCn , & lorfqu'il 
y en a dix-huit pouces d’épais , on 
mec des planches delTus i dix- 
huit pouces éloigné du mur de 
cecrafl'e , & tout autour pour y 
bâtir un autre mur appellêmur de 
douve épais de dix-huit pouces, 
tel qu^doit être le mur de cerrafTe 
( on peut ne le faire que d’un 
. pied ) fait de moellon , ubages , 
cailloux, il nimpone , avec du 
mortier de terre. 

Ces deux murs étant conftruics 
& la glaize mife dans le fond du 
. Cadiu â l’épailTeur qu’on a dite , 

: on en mec encore entre les deux 
murs jufqu’au niveau de la terre , 
.. afin que par ce moyen les eaux ne 
fe perdent point. Il y a des Fon- 
tainiers qui veulent que dans le 
fond d’un Badin on puilTe mettre 
depuis dix-huit jurqu’i trente ou 
' quarante pouces de glaize, félon 
que le volume d’eau a plus ou 
moins de profondeur. 

Le mur de douve eft alEs , com- 
me on a déjà dit , fur des planches 
posées fur la glaize en manière de 
placce-forme avec des racinaux , 
ce qui.fe pratique ainli. 

. Prenez du chevtpn de quatre 
pouces d’épais ou bien desplan- 
' ches de bateau épaiil'es de deux ou 
trois pouces & de fix de large } 
e/ifoncez-les à fieur de glaize de 
quatre pieds en quatre pieds , en- 
forte qu’elles débordent, un peu 
' des deux c.ôcez séparément du 
^ mur ; c’eft ce qu’on appelle les 
_ racinaux ; enfuitc mettez dellùs de 
longues planches de batceau qui 
foient de la largeur du mur , que 
. TOUS cloiierez .pu chevillerez 'fur ; 

les racinaux. Cela fait onpofe def 
. fus la première aifife du mur de 
. douve qu’on élevé à l’épaificur 4^ 
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. dix-huit pouces ou de deux pieds, 
fi la piece d’eau a beaucoup de 
charge. 

Quand ce mur de douve eft éle- 
vé , on mec comme on a dit la 
glaize encre deux. Si le BalCn fe 
conCruifoic dans un lieu où il y 

- .CUC des arbres , ilfaudroit bâtir le 
; mur de terralTe.avec du mortier 
. de chaux Sc fable pour empêcher 

- les racines de percer. Nous di- 
rons â l’Article de la Glaize com- 
ment on la doit choific Sc quelles 
font les marques quelle doit avoir 
pour être bonne', paflons au Baÿin 
dt Ciment . 

On conllrnit bien difiereramem 
ces BalCns. Il ne faut qu’un pied 
neuf pouces aurdclà.dc 1a trace 
. dans le pourtour & autant dans 
le plat-fond , ce qui fufiit pour 
, tenir l’eau. La foüiUe étant faite, 

- on éleve tout autour un mur de 
moellon d’un pied d’épaiffeur , 
qui prendra le fond avec mortier 
de labié & de chaux. Le pourtour 
de ce mur étant fait , on conAruit 
le mallif du fond de même épaif- 
feur i eofuice on adolTe contre ce 
mur la chemife de ciment.de neuf 

' pouces d’épailfeur y compris l'en- 
■ duic & parement. 

I Quand .ce malIIf a environ huit 

pouces de large , & qu’il fera con- 
. tinué dans toute l’étendue du plat- 
fond , il faudra enduire le tout 
avec du mortier plus fin , c’eft-à- 
. dire, avec du ciment pallc au lâc 
. avant que d’etre délayé avec la 
..chaux , lequel enduit on unira 
avec la cruelle. Il ne faut pas dé- 
. layer le ciment avec beaucoup 
, d’eau , cela dégeaifie la chaux £c 
, lui ôte fa force. . 

U faut toujours que ce lôit par 
. un tems chaud qu’on travaille 
. aux fiallins déciment ,1a pluyey 
l iij 
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étant contraire. Quand le BafKn 
eft fini , il fant pendant quatre ou 
cinq jours de fuite frotter l’endtit 
avec de l’hotle on dn fans de 
bœuf, de peur qn’il ne fe fende 
ou ne fe ^cce , après quoi on 7 
met l’eau 

Les Béfim Ji fiamh ne lé font 
point fl communément r on les 
fouille i l’ordinaire, fe conten- 
tant feulement au-delà de la trace 

- dans le pourtour de leur donner 
un pied, & un demi-pied dans-le 
fisnd pour le mur & le malllf qui 

‘ J convietu. On bâtit ces murs de 
moellon avec du monter tout de 
plâtre , parce ^e la chaux mine 
le plomb , de fur ces murs & nuf- 
ûfs on alTure les tables de plomb , 
qui doivent être joiixcs. l'une à 
l'autre avec la feudurc; 

Qitand on &it dcsBafijiu dans 

- desterrestranf^nécs& mouvan- 
tes ; il faut fôutcnir le mur de ter- 
safics de fix pieds en fix pieds par 
des arebontans ou éperons de ma- 
çonneriepour faire que le Badin 
ne s’afiaife point. Si le fonds n’efi 
pas foiide , on fait des grils de 
charpente , de planes- formes Sc 
pilotis fur lefqucis on adure le 
plat.fond du Badin qui doit tou- 
jours être un peu en pence, afin 
que l’eau s-’écoule depuis un bout 
jufqu’à l’autre, quand on- veut ia- 
vuider pournécoyer ce Badin. 

Quant à la fuj>erficie des B»C- 
fins, elle doit toujours être de ni- 
veau-, afin que l'on couvre égale- 
ment tout les-murs, Sc qu’ilss’en- 
isctiennene tuûjoursbien pleins. 

Les décharges des- Badins doi- 
vent êvre plus grodes que petites, 
•tant fujettes à s-’engorger malgré 
lus crapaudin.-s qu'on mer aude- 
vant. On conduit ces eaux de dé- 
. charge dans des pierrées eu dans 
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des toyann de grais , quand c*elb 
pour les perdre dans des puifarts 
' & cloaques. Des trois maniérés de 
faire les Badins , celle qui coûte 
le moins eft la glaise, quoy que la 
plus fujette , étant trè^facile à Ce 
sécher & à fë fendre, ce qui oblige 
de la remanier de tems en tenu. 

Il y a des pays où il ne faut ni 
glaize ni ciment pour faire des 
Badins , les terres tenant l’eau na- 
turellement ; ce foix des efpeces 
terres fraîches qu’il ne faut que 
- délayer Sc couler dans une tran-. 
chée de trois pieds de large,aprèS' 
avoir fait un rcvccidementdu cô- 
té de l'eau pour retenir ces terres- 
• par un mur de maçonnerie de 
deux pieds de large qui fort de 
mur de douve. 

[ lAsiiiN , Crsttr. fLo. oa Ltihdbaa, Co. 
lniB. j 

BASSINER , terme dont fefetvenc 
les Jardiniers lorfqp’il n’ed quef- 
tioo que d’arrofer légèrement une- 
couche ou une planche feméc de 
quelques- menus herbages. 

[ Bassinsr , herbts infftT' 

gert. J 

BASSINET , efpcce de Renoncule j 
voici les plus beaux. Lu BAjftnu 
fimflt A fi;ur JoMM , k Ba^intt 4 
fiturd’ircalAUt , It Btiffintt douhlt 4 
fititr jamt ^ U BaJJimt à ficurfrâ/h 
gée y & U BaJJimt rond. 

Ces plantes ne veulent qu’une 
bonne terre à potager à fix pieds 
profond dans terre Sc diftant d’un 
demi-pied i’un de l’autre (iir des- 
alignemens tirez au cordeau cfpa- 
cez de même. Les BalCncts fe mul- 
tiplient de même que les Renon- 
cules. 

[ Bassinet, riin.] 

BAST , fclle groffierement faite 
qu’omnet fur le dos d’un Afne ou 
d’un Mulet- Ce harnois frrt pour 
monter deflits ou pour y attacher 
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di-’i paniers d'ofier fervantâ tranf- 
porter des denrées ou autres cbo> 
(es. 

[ Bast , tUtilU, Cic ] 

JÎASTARDIERE , terme d'AgricuI- 
ture , qui fe die d’un plan d'arbres 
grefez qu’on élevé jufqu’â ce 
qu’ils foienc aflez forts pour être 
tranfplancez. On fait une Bâtat- 
dicre pour décharger une Pepinie- 
xe des arbres qui demandent un 
plus grand elpace de terre p>our 
probeer , & pour avoir toujours 
des arbres en referve au cas qu’on 
en ait befoin, pour remplir dans 
un cfpalier , ou un plan de buif- 
,fon , une place vuide. ,Un arbre 
n’eft propre à mettre en Bâtar- 
diere qu’a trois ans , & il jr reAe 
jufqu’i dix ou douce , qu’on les 
peut arracher fins motte pour être 
cxanfplantez ailleurs. Quand on a 
planté des jeunes arbres dans une 
fiâtardiete ,.il faut les condoire 
Jes uns en builTon, &c les autres en 
elpalier , afin que lorfqu’on en a 
d>dbin, on uouve en eux de quoi 
remplir un vuide la même année. 

Pour éviter la confufion dans 
une Bâtardiere , il ne faut point 
.-confondre les fruits â noyau atrcc 
xeux’i pépin, & ileft bonde naar- 
quer les el^ces , crainte de s’y 
tromper lorfqu’on veut remplacer 
quelque arbre. 

[ Bastaxoieke . eUnt»rinm.Cic. ] 

BAT 

fiATTAGE > aâion de battre k 
bled. Les Laboureurs difenc que 
ic bon Battage des bleds eft lorf- 
qu’ils ont fue dans le tas. 

[ Battage .SficMtÊtm iajiriM jrilHrs.] 

BATTE, infttument de bois &it ex- 
près pour battre la terre. Il a un 
pied & demi de long,quatre doigu 
d'épailTe.ur , Sc huit d neuf pouces 
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de largeur. C’cA avec cette machi- 
ne qu’on bat les allées d’un jardin, 
& les aires des granges. 

[ Batte .PavirNta. Colum. ] 
BATTERIE de Cuifinc , -terme qui 
le die de cous les uccncilcsfervant 
i la Cuifinc qui font de cuivre ou 
de fer , comme les marmites , 
chaudrons , tourtières, &c. 

[ Batterie de Cuifinc, !'»/■» coi/mi uar/a. J 
BATTES , terme de Sellier ; ce font 
les parties d'une klle à piquer qui 
font élevez fur les arçons tant uir 
le devant que fut le ckrriere pour 
tenir le cuiiTes du cavalier Ôc 1» 
rendre plus ferme i cheval. 
BATTEUR en grange •, c’eft un 
homme qui bat le bled au fléau. Il 
faut être lobufte pour bien battre 
d la grange , Ôc c’eft ainfi qu’on, 
doit choifir les' batteurs. Il y a 
aulfi de l’adrcfTe d battre le bled 
& d k vanner, il fane prendre 

Î ;arde que les Batteurs qui font d 
a tschc ne laiflent point de bled 
dans la paille. 

[ Battei'K en grange, Arcator. R.. Siepb.] 
BATTRE , en terme de Chafle, fi- 
gnifie étendre fes Veneurs par la 
campagne pourfaite lever & par- 
tir le gibier. On bat les bois , la 
plaine , les buiflbns. On die auS 
banre le rui fléau pour dite nager, 

S ind la bête qu’on poutfiiic fe 
vc par ks eaux, 

Sattrt , en terme de Manège . 
s’entend d’un Cheval qui bat a la 
main ou bégaye , wand nn Che- 
val n’a pas U tête ferme ôc le nex, 
qu’il branle & fecoüc la tête à tout 
moment en fecoüant la bride. Les 
Chevaux Turcs, & les Barbes font 
fujets d battre la main } il faut 
leur mettre un martineale. 

Batirt le bled. On bat le bled 
différemment pn bien des pays, 
les uns prennent des Cbcvanx . 
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& apr^s avoir mis les gerbes de 

■ bled (at une aire faite en pleine 
camoagne , ils leur font titer det 
fus des ttaineaux ou des rouleaux 
de bois avec Icfqucls ils broyent la 
paille. D’autres le fervent de 
fléaux , c’eflla meilleure mam'ere. 
Il y en a d’autres qui font mar- 
chet' des Mulets pardeflus pour le 
battre , puis ils le nettoyent avec 
le van. 

[ BATTks le bled , fmmmium fitigtlUre. 
Colum ] 

BATTUE, terme deChaffe, quand 
on bat les buidbns avec la boudi- 
né , pour en faire lortit le gibier. 
On appelle cela , fuirt U HnttHÏ ; 
quelques-uns difent Battéi. 

[ Battu t , fulitti tUmeniui ] 

B A U 

BAUDiR , en terme de Chad’e fe 
dit lorfqu’on parle aux Chiens ou 
qu’on les excite i la courfe. On 
dit audi t/iudir nn Faucon après le 
Héron , l’encourager au combat. 

[ B A l< Di R < Csufj exeitArt. ] 

BAUGE, terme de Chade,lieuoù 
repofe le Sanglier ou autres bêtes 
mordantes , qui cft d’ordinaire 
falc & bourbeux. 

[^WGB ^Vclutxùriim, ] 

BAUME , peutc herbe , qui fert de 
fourniture de fi!adc. Elle a les 
fcüillcs oblongues , alFez étroites, 
Dointucs & dentelées en leuts 
tords , d’un verd foncé, & un peu 
velues. 

Cette plante fe multiplie de 
boutures plantées à un pied l’une 
de l’autre , fur quelques plattes- 
bandes lèulement,car cette herbe 
ne fe mange qu’en falade , encore 
en faut-il peu. Elle veut être en 
bonne tcrre,& il faut pour en con- 
ferver l’cfpcce la couper tous les 
ans rc 2 de terre , afin qu’elle jette 
de nouveaux jets au printems , ou 
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pont fes feuilles qui font tendres 
& bonnes i manger. 

Il cd bon encore de renonvel'- 
1er le Baume tous les ans , en l’ô- 
tant d’où il étoit pour le tranl»' 
planter ailleurs ; c’eft au mois ^e 
Mars qu’il faut faire ce travail. Il 
faut l’arrofer pendant le haie , & 
le farder ; le Baume vient audi de 
■ graine quieftmenue Ôc oblongue. 

Le Baume a de grandes vertus. 

H eft ftomachal , cordial , & for- 
tifie le cerveau ; il ouvre l’apètit , 
poude dehors les vents , & eft 
fpecifique contre le venin. 

[BAl'Mfc, Mcnthéf,y 

B A Y 

B AV , couleur de poil d’un Cbcval , 
qultient de la couleur de châtei- 
gne. Le plus ordinaire de tous les 
poils eft le Bay , dont if y a plu- 
fieurs (brtes. Il y a des Bayi clairs. 
& des Bays dont. , qui tirent fur 
le jaune. Quelques-uns font Bays ' 
à miroir ; ces Chevaux ont des 
marques plus brunes fur la croupe, 
ce qui la rend pomelée. Bay brun 
eft celui qui cft prefque noir , ex- 
cepté qu’il a du feu au flanc & au 
bout du nez. Tous ces Chevaux 
Bays, & mêmeles plus clairs , ont 
tous les extrémitez & les crins 
noirs. 

[ Cheral Ba r , Ejuus badiut, Plin, ] 

BEA 

B EATILLES , petites viande* 
délicates dont on compofe des 
tourtes , des potages, des ragoûts. 
Fojtc. Tourtïs. 

[ BtATizLES , minutU tfculiatâ. Scr. ] 

BEAUREVOIR , terme de Chade, 

Î [ui fe dit quand le Limier bande 
ort fur la botte & fur le trait 
étant fur les voyes. 

BEC 
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BEC de Corbin en Jardinage eft nne 
figure qui entre dfuis la orodetie 
des parterres. *' .‘i 

BECCAFIGUE , petit .'bifeau qui 
eft une elpece d’ortolan qui vit 
de figues. Les Beccafigues' font 
fort gras dans la faifon des figues. 
Ces oifeauz'fe mangent rôtis} ils 
ne veulent être que plumez. On 
en coupe la tête & les pieds, Sc en 
cuifant à la broché , on les poudre 
de pain râpé & de fel ; on les fert 
avec jus d’orange , fel fc poivre 
' [ Brccaricui . Ftctéutm , pendant <|u'ils 

fc nournil'cnt de figoes , & alm Mp»//» , 

' ’i- l’année, j 

BEC%j(kD : quelques.uns difent 
que c'eft la femelle du Saumon , 
qui ale bec plus crochu que le 
mâle. D’autres difent que ce font 
les Saumons du printems oui de- 
viennent Beccardsau mois ci’Aoûc 
& de Septembre , auquel tems iis 
font les moins bons de l’année. 

[BicCAKD, Suim» faemiua.) 

BECCASSE, uifeau de paft'age. Le 
féjour ordinaire des Beccaftes eft 
dans les bois touffus, où elles te- 
ftent pendant le jour. Elles ne vo- 
lent que de nuit , & vont le foir 
chercher les vallons , & fur le 
bord des railTeauz ou de quelque 
fontaine. Ces oifeaux fe chaflent 
de plufieurs maniérés } nous com- 
mencerons par les prtndrt d Id 
pajiét. 

Qiiand donc on veut fe donner 
ce divertifl’ement, il faut chercher 
quelque clairière dans quelque 
bois où l’on fçait qu’il y a des Bec- 
cafTes. Il faut qu’elle fuit nette de 
broftailles , & large & longue de 
plus de fix toifes. Cela oblervé , 
vous choifirez deux arbres aux 
deux bouts de votre clairière donc 
vous ôterez quelques branches } 
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enfuite vous prenez deux grollcs 
perches , vous en fendez le gros 
bout , & les attachez chacune au 
haut de chacun des arbres, de 
forte que le gros bout fendu fbit 
fiché dans une branche , & que le 
milieu porte fur une autre , â la- 
quelle on l’attache avec nne corde 
ou autre lien. Il faut faire enforte 
que le bout d’euhaut des deux 
perches av.ince un peu fur la clai- 
rière, afin que lorfque le filet fera 
tendu, tienne l’accroche en tom- 
bant. 

Les perches ainfi attachées , 
vous liez â dhacune une poulie 
ou un anneau de fer , puis vous 
prenez un filet aux deux extrémi- 
tez duquel il y a deux grands cor- 
deaux gros comme le petit doigt, 

Sc longs environ de deux toiles 
chacun} vous les pdlléz dans cha- 
que poulie i cela fait vous les ti- n 

rez, Sc montez votre filet qui doit 
être attacha par le bas a'ux arbres 
avec deux petits cordeaux. 

Il faut aux deux petits cordeaux 
d’en- haut attacher d’autres cor- 
des plus grolTes , & longues envi- 
ron de lix à huit toifes , de manié- 
ré qu’ils puilTent atteindre juf- 

? |u’à une loge aulfi éloignée Sc 
aite de branches d’arbres. On ar- 
rête ces deux cordes â un pieu 
qui eft près de la loge. 

Ce hlet ainfi tendu , on fe met 
dans la loge, on prend les cordes 
de ce filet des deux mains pour , 

faire joiier la machine quand les 
Beccaftes ont donné dedans } il ne 
faut point quitter pour cela le filet 
de vue, afin que lorfque le gibier 
eft pris Sc que le filet eft tom- ‘ 
bé,on coure vite pour rompre 
l’aile àlaBeccafte Sc lui écrafer la 
tête , puis on remonte le filet 
comme auparavant. Quelquefois 
K 
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il nVft ps i iroirié tendu que 
d’autres Bcccafles donnent de- 
dans , li bien que plus on ed habile 
à cette chalFe , plus on prend de 
CCS oifeaux. 

Il s'y prend quelquefois aulll 
des compagnies de Perdrix, prin- 
cipalement iorfque la clairière a 
pour avenue an chemin , ou en 
cft rraverfée , Ce qu’il y a quelque 
vigne d’un côte ou quelque piccc 
de terre. On trouve aufli quelque- 
fois dans ce Hier des Lièvres & des 
Renards qui s’y font cmbarralfez. 

S’il fait trop froid quand on eR 
â cette chalTe , Sc qu'on ne puilTc 
faire agir le rcflbrt avec les mains, 
on entortille les cordes i Tes cuif. 
fâ» } il faut être bien prompt alors 
i écarter les genoux , quand le 
gibier donne dans le filet. 

An défaut d’iincclairiere ,on (e 
fort d’un arbre au bord d’un bois i 
on rébranche comme on a dit du 
côté de la palTéc ; enfuitc on choi- 
fit un autre arbre dont la tige foit 
grode comme le bras , ou une 
perche de cette grolTeur, il n’im- 
porte. Tout cela pratiqué , on 
abat l’arbre par le pied -, on l’é- 
branchc , & on lui donne le plus 
de hauteur qu’on peut , laifl'ani i 
l’extrémité d’en-naut comme un 
petit crochet. Après cela , on le 
tranlporte dans la clairière, & on 
l’y plante de maniéré qu’il tient 
ferme : mais comme en cet état 
cet arbre ne pourroit pas réfiftcr 
au froids du filet , on prend trois 
ou quatre cordes qu’on attache è 
des crochets fichez en terre , de 
manière qu’elles foient tendues 
comme celles qui tiennent le mats 
d’un coche. Ces piqueté feront 
difians d’une totfc de l’arbre , Sc 
davamage même. Ces cordes doi- 
vent être tendues hors de la paf- 
foe. 
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Après cela, on attache tme pou- 
lie aucrochet de l’arbre. pour y 
palTcr la corde du filet , comme 
on l’a dit. Il efi bon que cet arbre 
ou perche pancho du côté de la 
pa/Ice environ un pied & demi , 
puis quand le filet eil tendu à l’or- 
dinaire , on le met dans la loge 
comme auparavant , puis on fait 
agir le piege. 

Les ficixalTes fe prennent enco- 
re â Ia PAnetitre , qui eft une c^e- 
cc de filet. Les meilleures funt 
celles qui font faites en tramail , 
étant plus commodes que les au- 
tres, en ce qu’imemcme perfonne 
en peut drclTer jufqu’â quatre ou 
cinq, ûns qu’il Ibit ooligé d'y 
veiller , parce que les Beccafiès 
l’y prenneirt d’elles- mêmes. 

On tend les Panetières dans les 
bois taillisoudans les fonds, où il 
n’eft pas permis de faire des clai- 
rières, ni d’ébranchcr les arbres , 
Sc pour cela vous prenez deux Per- 
ches de la grolTeur du bras,droites 
& longues de trois toifes & de- 
mie } vous mettez au bouc d'en- 
haut de chacune une poulie pour 
pafler les cordes de la Panetière 
qui fera â bouclettes, qu’on pa/Te 
dans un cordeau gros comme le 
doigt , ainfi qu’on fait les boucles 
d’un rideau dans une tringle de 
fer. 

Quand on veut tendre ce filet , 
on s’en va fur le bord d’un bois 
taillis , ou àTâvcnuc d’une forêt, 
ou dans un endroit proche d’une 
pièce de terre ou d’un grand che- 
min,dans quelque .allée d’un parc, 
ou dans d’autres endroits où l’on 
fçait qu’il y a des Beccalfes. Cela 
fait , on plante les perches forte- 
ment en terre , afin que le filet ne 
les entraîne point. Il faut qu’elles 
foient un peu panchées du côté da 
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h paflec.Cela fait, monte* votre 
filet en pallànt les deux bouts de 
fes cordes dans les poulies, ce qu'il 
ell bon de faire avant même que 
déplanter les perches i enluite de 
lorique le filet eft monté,on l'atta- 
che par le bas, le plus ferme qu’on 
peut,poor empêcher que le filet ne 
nonce ; c’efi ordinairement une 
heure on deux avant Soleil cou- 
ché , qu’on doit tendre ce piege. 

On peut le lailiet tendu totiiela 
nuit , de n’y retourner que le len- 
demain pour prendre le gibier 

3 ui aura aonné dedans, & comme 
arrive prefquc toujours , lorf- 
qu’on tend la Panetière , me les 
boucles fe dérangent , & la font 
plifTer ', pour empêcher ce déran- 
gement , on attache une petite 
ficelle à la demiere boucle des 
deux extrémité* de la Panetière , 
afin que lorfqu’elle eft montée, on 
n’ait qti’à lircr chaque cordeau 
pafic par la poulie pour le tendre. 

Ctlûw Ut Buxtijitt, eft encore 
une chalTe qu’on fait é ces oifeaux- 
en cette maniéré. On fe lcrt de la- 
cets qu’on tend en plulîcurs en- 
droits d’un bois où^l’un juge que 
les Beccailês doivent palTer, qu’on 
connoît pat ces marqurs-ci. 

Les taillis les plus f.iii!lus font 
les véritables endroits pour picn- 
dre ainfi les Beccafl'es , & on re- 
marqiK qu'il y en a par les feUilIcs 
des arbres qui font i bas toutes 
foiiillécs. On les teconnoîc encore 
par les fientes de ces oifeaux qui 
font grisâtres , molles & étendues 
larges comme la main. 

Cela obfcrvé , on s’en va dans 
une clairière oü l’on fait une ef- 
pece de hayeféchc de la longueur 
de la clairière i cette baye doit 
-avoii un demi-pied de haut, gar- 
aic d’clpace en dpaoe de branches 
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d'arbres fichées en cerre&deme- 
nucs bnottflàiiies dans les inter-' 
valcsavec des trous on il n’y puif- 
fe pafler qu'une BeccalTe. A ces 
ccoosyon tend des collets coropo- 
fez de fi* crins de Cheval bien 
le^s & corddet enfcmble ; on 
paUe un des bouts dans un bâcon 
fendu ou percé dans le milieu ( on 
y fait un neeud pour l’arrêter. 

Il faut que les bâtons qui tien- 
nent CCS côleis Ibicnt gros environ 
comme le doigt, lor^s d’un pied, 
& pointus par un bout, afin de le 
piquer en terre proche les trous 
qu’on a laiifes exprès j te pour les 
dreflèr adroitement, il faut pafler 
la boucle coulante dans le collet 
même. Ce wege doit être moitié 
couché â plaete 'tcrie , & l'antre 
élevéendemi ccrclc,V ayant quel- 
ques feiiilles qui le fbûtiennent, 
afin que lorfque la Beccafle entre- 
ra dans la paflce,elle y foit Ptife. 

Ces piégés ne font pas feule- 
ment pour les BeccalTes , il s’y 
prend qirelqiicfois d’aurrcs oi- 
leaux & des Perdrix même. Cette , 
ehafl'e eft aiféc de divertilTanie. 
C’eft un bon mets qu’une Beccafle 
quand elle eft bien apprêtée. Voici 
quelques mftruékionsld deflus. 

Btccuffi MHvift. Elle fc fert pour 
entrée en cette forte. Ayez des 
fieccafles idemi rôties, coupea- 
les en quarttt'r„& fnctte*-lcs de- 
dans pour faire une liaifon aux 
trufès conpées par tranches, r» de 
veau , champignons & motifle- 
rens; pafTez le tout en ragoût dans 
une callcrole ; moiiillez-le d’un 
bon jus imuttez-y deux verres de 
vin. Le tout étant cuit à propos 
avec vos fieccafles, dreflez-le A 
le fervez chandcmenc avec jus de 
«taon. 

Btec/ijfts tH Sélm. Faites- les rôtii 
K ij 
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à moitié ; coupez-Ies par gros 
morceaux, & les mettez en calTc- 
role avec du vin i ajoûcez-y des 
trufes Sc des champignons ha- 
chez , un bon jus , des anchois Sc 
des câpres i faites cuire le tout ; 
étant cuit liez la fauce avec un 
coulis de boeuf ou de veau, Sc 
avant que de fervir ce ragoût, dé- 
grailTez bien le tout , & y ptclTcz 
un jus d’otange. 

On peut fervir les Btccaffcs in 
/nnoHi i. Voyez Pigttnt, déguifez 
de meme. On fait des /'irez, de 
BeccalTes. ytytx. Pâté. 

[ BfcCCAssE, Scolopisx, o\iR»fttculm m^for.'] 

BECCASSINE : c’eA une efpcce de 
BcccalTc , mais bien plus petite 
& differente en couleur j c’eif .auili 
un oifeau de paflage. Les Beccat 
Anes fc malqucnt différemment 
en CuiAne. 

Becc.tÿinu m Pour cela , 

habillez- les , fendez-Ies en deux, 
fans rien ôter du dedans ; palTcz- 
les â la poêle avec lard fondu ou 
bon beurre roux , fel . poivre , ci- 
boules ôc per Al en paquet, un peu 
de bouillon, Sc un verre de vinj 
lailléz cuite le tout ; étant cuit, 
râpez-y de la croûte , Sc le fervez 
chaudement pour entrée avec un 
jus de citron. Les BeccaAincs fë 
mangent aulE rôties. 

[BtccAiSiNS . R 'JUchU minor. ] 

. ' B E G 

BEGAYER , en terme de, Manège , 
fe dit d’un Cheval qui bat â la 
main, qui leve le nez, qui branle 
la tète , Sc qui fecouc la bride. . 

. B E J ; 

BE JAUNE, terme de fauconnerie, 
qui le dit des oifeaux niais Sc tout 
jeunes , qui ne fçavent encore 
rien faite. 
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[BîiAVNr , 

BEL 

BELIER , c'eA le mâle des Brebis 
qui engendre les Agneaux. Il y a 
maniéré de le choiAr, Sc pour 
être bon il doit avoir le corps éle- 
vé , le ventre grand, la queue lon- 
gue , & la laine épailTe , le front 
large , les yeux noirs & hardis , 
les teAicules gros , qu’il foit large 
de table Sc d’encoleure ; Tes oreil- 
les doivent être grandes , & cou- 
vertes de laine, Sc les cornes re- 
torciilées. Les Béliers qui n’ont 
point de cornes, ne font pas A eAi- 
mez que les autres } ceux-ci font 
plus ardens après les Brebis. Il ne 
faut que cinquante Brebis pour un 
Belier. 

Pour nourrir un Belier comme 

, il faut dans le tems qu’il faillit les 
Brebis , il cA bon de lui donner 
fouvent du pain, de l'avoine, ou 
du chenevi ; cette nourriture con- 
tribué' beaucoup â la multiplica- 
tion du bétail à laine. Il ne faut 
point qu’un Belier faillilTe les Bre- 
bis qu’il n’ait trois ans. 

[ BtUiK , Columcllc dit que les 
Belicis qui nom point de cornes font 
les meilleurs dans les climats tempê- 
tez , mais que dans ceux où le froid 
règne beaucoup . il faut préférer les au- 
tres. Ce même Auteur dit que pour em- 
pcclier que les Béliers coruus ne fe 
neurtent , il faut prendre un petit aix 
large d’un dcmi-picd , y mettre des 
pointes de clous , St le lier aux cornes 
de l'animal , les pointes tournées con- 
ue le front. Après cela , lorfquc le Bé- 
lier en a fenti une fois racccinie , il n’a 
pas garde d'y retourner. Epicharmc die 
que pour appaifer la furie d'un Belier , 
U n'y a qu'à lui percer les cornes avec 
une tarricre prés des oreilles . à l'cndioit 
< ou elles fc coutbciu. ] 

BELVEDERE, en Jardinage, eA 
un lieu dont la vue' n’eA point bor- 
née, Sc d’où l’on dccouvie un 

z' - 
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- payfage agréable. Les Bellcvede» 
res font ou naturels, ou artificiels \ 
les derniers fe forment par le 
moyen des terres tranfportees. 

[ BttLtv£Di.aE , faitniij/imus. ] 

* Btlltvtitrt . plante qui a une 
touffe verde , faite la plupart en 
forme de pyramide. On l’appelle 
autrement Linaire , à caufe de les 
feiiilles qui approchent de celles 
du Lin. La Bellevederc fe femc 
au iiiois de Mats -, elle étoit autre- 
fois plus en ufage qu'aujourd'hui. 

I BsLL£v£D£ar . Ojjni.] ^ 

BER 



BERCEAU, en terme de Jardina- 
ge , eft un ouvrage fait de treilla- 
ge avec des échalats & du fil de 
.. ter. On dilHngue de deux fortes 
de Berceaux , les naturels & les 
artificiels. Les naturels font fim- 

E lemcnt formez de branches d’ar- 
res entre- lallces avec indullrie , 
& Ibutenuës par de gros trcilla- 
. ges , cerceaux , perches , &c. 

On plante les Berceaux d’ormes 
femelles & de tilleuls d’Hollande, 
avec de la charmille aux pieds 
pour garnir ces fortes d’arbres, fe 
pliant aifément, & formant par le 
grand nombre de leurs rameaux 
- un ombrage fort agtéable. On 
couvre aulfi ces Berceaux de vi- 
gnes , de chevrcfeiiille, de coule- 
vréc Sc jafmins communs , chacun 
félon la làntailîe. Il eâ vrai que ces 
Berceaux étoient autrefois plus 
d’ulâge qu’aujoard’hui ; on . en 
voit encore dans les Provinces 
Les Berceaux artificiels font faits 
tout de treillage, Ibutenus par des 
montans , ttaverfes , cercles ,arc- 
boutans ôc barres de fer. On fe 
fert pour ces Berceaux , d’échalas 
de bois de chêne bien planez Sc 
• bien dreffez, dont on fait des 



BER 77 

brailles de lix â fept pouces en 
quatre , qu’on lie avec du fil de 
. fer. Nous parlerons plus ample- 
ment des ‘Treillages i la Lettre 
qui les regarde. 

On dilUngue un Berceau d’un 
Cabinet , en ce que le ptemier eft 
. une grande longueur cintrée par 

• le haut en forme de galerie , au 
lieu qu’un Cabinet eft quarré. On 
employé ordinairement les Ber- 
ceaux pour terminer un Jardin 

- de Ville , & en boucher les murs 
& les vùës defagréables ; on en 
fait encore dans les Bofquets. 

[ fibKCEAU , Ftrgulm immtrsrtM, ] 

• BerctdM fc dit aulfi de pluficurs 
rangs de jets d’eau qui s'inclinent 
les uns vers les autres , & qui rc- 
, prefentent un Berceau. _ 

[ Berceau d’Eau , fmUtns auntram 

txhi^tnia ] 

BERGER qui garde les Moutons- 
■ Un bon Berger doit être vigilant 
i la garde de fon troupeau, ndele 
â fon maître , robufte , parce que 
les bêtes â laine font quelquefois 
bien difficiles à garder , matineux 
d’autant qu’il mut partir dès le 
matin pour aller aux champs, ôc 
quelquefois ils ne dédaignent 
' point de réjouir fon troupeau par 

• quelques chanfons qu’ils chantent 
' lur quelque inftrument champê- 
tre. line faut pas qu’un Berger lois 
y vrôgne,le vin fouvent l'endormi* 

. roic de ma^cre que les loups àit- 
>, roieuc tout le teras de fondre fur 
/ les Moutons , & de lui en ravir 
quelques-uns Telles font les qua- 
litez <j|ui conviennent à un Berger 
pour etre un Berger véritable, 

• L’emploi de Berger eft fort an- 
cien. On fait ce mot fynonime 
avec Pafteur : mais i le bien pren- 
dre , le premier ne fe doit enten- 
dre que de ceux qui gardent les 

K iij 
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Montons on les Btebis> au lieu ^le 
l’autre fignifie celai cm gar<te de 
grands ttonpcaut de Wtes à cor- 
nes. 

[ FiRt m , Ptifter. Cirer. 'Vfilit. Colam. ] 
BERGERIE , étable qu’on a bâtie 
dans une baflc-co«r exprès pour 
ébergcrles Moutons. Il y en a qui 
veulent qu’une Bergerie foit expo- 
éce au lev.int plûtot qu’au midi. 
Cependant on ea voit qui font 
conIVruices d’une & d’amre ma- 
nière, réüdîr également. Coliimcl- 
Jc recommande qu’clk fort baffe 
de plancher, parce qu’elle cftplus 
chaude en hyvet î il la veut attflî 
plus longue que large i cette cir- 
conftoncc n’cft point ncceflaire' 
Il faut faite enl'arcc que l’aire d’u- 
ne Bergerie loir unie, lâns pierres, 
& qu’elle aille en peute, afin qu’on 
la puilTc nettoyer plus aifemeiK , 
& qu’il n’y rcAe point d’urine •, 
l’urine caufe du mal aux pieds des 
Brebis i elle leur gâte la laine Sc 
la leur rend tres-tude, ce qui cA 
un grand défaut. 

[Btkcra.ia, Ovilt , ou OvMn'o. Varr.] 

B E S 

BESCHEiinArument deJardin,com- 
pofé d’un fer tranchant par le bas, 
& emmanché , avec lequel on la- 
boure la terre, pour y planter des 
fleurs ,«>u des plantes potagères. 

scHt, !.>£«. L’ul'jgc delaBcilic n'cA’ 
j>S5 bien ancien j on ne fe lervoïc au- 
trefois •çjiic de hoyaux pour laboorcr 
. les Jatdiua, c'cA poarqiiei aos Latins 
u'ayant point eu de nom patltiulier à 
lui iniporet, ils lui ont donné celui du 
hoyau, ijuuyquc la figure St l’emploi 
ou ils font l'Un Sc l’autre foit bien dif- 
l< renr 1 

BEbGHER, labourer la terre avec 
une Bêche, il y a maniéré de bien 
labourer lu terr« â uni , mais la 
pratique l’apprend facitement, 

[ B.scusil, Lijcav Jcàire^l 
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BESTIAL , en terme d’Agriculturc, 

I fignifie des bêtes à quatre pieds 
■ qui fervent au labourage , éic â U 
nourriture de l’homme.- Il y a le 
Bt/lÎMl 4 comts, qui font les Boeufs 
& les Vaches , & le Biftinl i Uint, 
qui font les Montons & les Brebis. 

[ItESTlAC , ftntt. ] 

B E T 

BETTE , autrement dite Pdrit , eft 
une plante potagère aflex connue } 
elle fe multiplie de graine. Si- tût 
qtte le mois de Mars eA venu , on 
la feme à plein champ fnr une 
lanche dteffée exprès , bien la- 
ouréc & couverte d’un doigt de 
- terreau. Etant femée, on la laiflé 
germer. Il y en a qui n’ayant i- 
feire que peu de cette piinte , Ce 
contentent d’en lomet iàrlcbouc 
d’une couche. 

On attend que les Benes foient 
affez fortes pour être tranfplan- 
tées. Si ces jeunes plans croiAcnt 
trop drus , il faut les éclaircir , Sc 
les arroler de temsen rems. Tous 
ces foins contribuent beaucoup a 
leur accroiffemeut. Les Bettes 
•tant propres à être tranfplantécs, 
on les met fnr planches Au des ali- 
' gnemens tirez au cordeau, éloi- 
■ gnez l’un de l'autre d'un pied, fur 
lefcpiels on plante ces Bettes i me- 
me diAance, après quoi ouïes ar- 
' rofe incontinent pour en faciliter 
la reprife. U faut auffi les artofer 
< dans la fiike, quand on voit qu’el- 
i les ont befoin d’eau. Un octit la- 
.1 bout un mois après qu’éÜcs ont 
été plantées , leur fait un grand 
bien , & aide à détruire les mé- 
chantes herbes qui leur nnifent , 
& à les foire devenic trc».bcllcs. 
La graine des Bettes cA groAe 
comme des petits pois, raboceufe, 
& de couleur jaune brun. 

Les Bettes l^r beaucoup d’ufo- 
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geenCuifine. On s’cn (ërtpour 
faire des farces, & de fes cardes 

C >ur manger i la faucc blanche. 

es Serres fe mettent auflS dans 
les Potages, tant gras que maigres. 
Elles ont de tres bonnes vertus *, 
elles amolliflent le venrre , & ai- 
dent à la digefVton ; elles font la- 
- «atives, & purifient le fang. 

I Bitte . B«a Vatr. ] 

BETTERAVE t cette herbe eft rres.; 
connue de tout lemonde. Elle le 
cultive comme les Sallifix. 
j. La graine de Betrerave eft ron- 
■- de , toboteulê & noirâtre. Il n’j a 
que 1a racine de la Betterave qu'on 
mange, on en )ette les feiiilles. 

Stnentvu fritts. Ayee des Bette» 
raves cuites au four ; pelee-les , 
les ayant coupées en tranches lon- 
gues de l’épailTcur d'un bon doigt ; 
iiicttez-les tremper dans une pâte 
claire, faite avec des œufs ou fans 
œufs faites-les frire enlûire dans 
du beurre afiné ; étant frites vous 
les fervez dans un plat particulier 
pour entre-mets avec jus de ci- 
tron ; on s’en fert fi l’on veut pour 
garnir d’autres plats en maigre } 
on en fait aulfi des Bignets,& peur 
cela . il n’y a qu’â les couper par 
tranches rondes, épaifies comme 
-un écu , Si les mettre dans une 
pâte délayée avec des œufs , du 
lait & un peu de Tel, & au refte 
CCS Bignets fe font comme les Bi- 
gnets aux Pommes. On mange les 
Betteraves frimfiéis avec beurre , 
perfil, oignons , poivre & fel. On 
les fert aulfi en Salades.^’ayta.l’S. 

I Bettekate , BiIm riihra. ] 

BEU 

BEURRE , fubftance gralTc Ce onc- 
meufe qui fe fait dti lait épaiil en 
le banant. Il y a le Stwn fz-ait , 
Bdtrrt fttii. Si \cftndn. Commen- 
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çons â traiter du premier. 

Avant que de faire du Beurre , 
il faut avoir foin de ramafler de la 
crème , qu’on jette dans une ba- 
ratte qu'on a bien lavée avec de 
l’ean , puis on la bar iulqii’à ce 
qu’on s’apperçoivc que la fubftan- 
ce s’épaimllc. Il faut apporter 
beaucoup de propreté au Bourre, 
Si avoir quelquefois bien de la pa- 
tience pour le faire. 

Souvent le Beurre ne fe fait que 
ttcs-lcnteroent à caufe des gran- 
des chaleurs. Pour reroedier i ce- 
la, on prend du lait tout chaud ti- 
ré de la Vache, & on en met dans 
la baratte , puis on bat le beurre 
qui le fait incontinent. Le froid 
cfi aulfi un obllacle pour que le 
Beurre fe fade promptement. En 
ce cas on approche la baratte du 
feu.de maniéré néanmoins que ce 
qui cft dedans ne le fente point 
trop. Cene petite chaleur qui l'é- 
chauffe le fait prendre inconti- 
nent. 

Il y en a qui , lorfque le Beurre 
cft long â fe faire , jettent dedans 
une bague d’or, ou une pièce d'ar- 
gent, prétendant que c’ell un fc- 
cret pour la confeftion de ce 
Beurre : mais ces Talifmans ne 
font que pure imagination , Sc 
n'om aucune vertu. 

Quand le Beurre cil fait & bien 
lavé , on le met en pain ou en li- 
vre, félon qu’il y en a. On le ferre 
propremenc , Si hors de l'infiilte 
des chats. Il y a des Beurres de plu- 
fieurs couleurs & de différences 
(âifons. Le jaune ell le plus clUmé, 
mais il faut prendre garde que cet- 
te couleur ne foit point faulTc, tel- 
le qu’eft celui qu’on teint avec des 
BaA ottes. Ceux qui font veifez 
dans l'achat du Beurre fçavcnt ai- 
fémem démtler cette tromperie. 
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On voit encore du Beurre d’un 
jnune pâle *> il n’ell pas mauvais , 
niais il ne vaut pas le premier. 
Pour le Beurre blanc , il n’eft ni 
A agréable au goût, ni A proAca- 
blc. Celui du mois de Mai a tou- 
jours bon goût, & cft proprejjour 
fondre, ou pour faler , aiiiA que 
le Beurre de Septembre. 

[ BsCKKi. , ] 

BIC 

B iche , femelle du Cerf , qui 
n’a point de bois Air la tête. La 
Biche fc chalTe comme le Cerf , 
yoytz. Cerf. Quanta la manière 
de l’aprèter en CuiAne, on peut 
aufll confulter l’Article du Cerf, 
étant de mime nature, Anon qu’el- 
le eft plus molle & plus fade. On 
la mange rôtit, & pour cela on la 
fait tremper dans une marinade , 
après l’avoir piquée de menu lard} 
on l’arrofe en la faifant rôtir. 
Etant cuite , on met des câpres & 
farine frite dans Ton dégoût avec 
un peu de citron verd , & on la 
fait mitonner dans la fauce. On 
la mange , A l’on veut , à la fauce 
douce avec vinaigre , fel & fucrc, 
cela dépend de la fântaiAe.. 

[ Bichs . Ctria Viig. ] 

B I D 

BIDET , Cheval de petite taille } les 
meilleurs Bidets viennent de 
France. On appelle doublt Bidtt , 
un Cheval de taille médiocre , au- 
deflus de celle du Bidet. 

[BiDsr, Mdfnfjuf.] 

B I E 

BIERRE, boiAbn faite d’orge, de 
froment ou d’avoine } on y ajoû- 
tc du boiiillon pour lui donner le 
goût du vin. On les bralTe long- 
tems, & on les fait cuire dans 
des chaudières. La Bierre de Mars 
fe garde toute l’aiuiée. Pour faire 
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la Bierre, il faut que lesBralTcurs 
donnent au grain un commence- 
ment de germination , & qu’ils 
concentrent enfuite dans le même 
grain la difpoAtion qu’il avoit i 
germer , en séchant lur une ton- 
nille. On yajoûte trois fois au- 
tant d’autre grain non germé qui 
font enfenible moulu groAierc- 
ment. On jette fur le tout de l’eau 
à demi boiiillante , & enfuite de la 
froide , Sc après avoir agité le 
tout ) on le lailfe quatre ou cinq 
jours dans une cuve couverte juf- 
qu’à une parfaite fermentation. 

Les Anglois pour la rendre plus 
agréable , jettent dans les ton- 
neaux , après qu’elle cft braftee , 
du fucre , de la canellc , <Sc des 
clous de gerolie i les Flamands du 
miel & des épais. 

[ BiSRRt , CVr-..y,», ] 

B I G 

BIGAREAU, fruit tout rouge, blanc 
& doucereux , qui vient au tcms 
des Ccrifcs. C’eft aufli une cfpece 
de Cerife , qui a la chair plus fer- 
me. Il y a un Bigareau qu’un ap- 
pelle caurtt, 

[ Bigarfau , T^uracimtm CtTmfum.^ 

BIGAREAUTIER , arbre qui porte 
le Bigareau. C’eft une elpece de 
CcriAer qui fe cultive de tiTcmc. 
Cerisier. 

[ BiCAREAt'TiER , D»r»emn CtrM/n.'.] 

BIGARURE , en terme de Faucon- 
nerie , fc dit des taches touffes ou 
noires , ou diverAtez de couleurs 
qui rendent le pennage d’un oi- 
leau bigarré. 

[ Bicarure, Mstulo/um ugmt» ftum»- 

rtttm ] 

BIGNET , certaine pâtilTerie qui fe 
fait au Carnaval. Il y en a de 
pluAcurs façons. Les Bignets aux 
pommes ,au lait, au blanc man- 
ger , &c. On fert les uns & les 
autres 
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autres pour cnti e-meui 

Bigntti nHx femmes. Ayez de 
bonne farine, dctrerapez4esavcc 
de l’eau , fcl & oeufs , & un peu 
de beurre filé ; délayez bien le 
tout à force de bras } mêlez^y du 
fiicrc en poudre Se un peu d'eau 
de fleur a’orange^ Le tout étant 
bien délayé , on prend du beurre 
afiné ou fiindu qu'on mec fondre 
dans une poêle fur un feu clnir } 
on le laille bien chaufier j étant 
chaud , on prend une cuillère à 
bouche dans laquelle on met de la 
pâte , puis une tranche de Pom- 
me i enfuite on verfe le tout dans 
la poêle qu'on remplit de Signets 
l’un aptés l'autre , & qu’on laiflb 
cuire jufqu’à ce qu'ils ayent pris 
belle couleur 6e qn'üs foknt bien 
revenus , puis on les tire. 

Bigntts miÿuHt. Vous prenez 
nne cafierole ou autre vailTeau , 
vous y mettez de l’eau Sc un peu 
de fel avec de l’écorce de citron 
verd & confit haché bien menu , 
vous faites bouillir cela fin on 
fourneau , & y ayant rois deux 
bonnes poignées de farine Sc un 
peu de beurre , on le tourne à for- 
ce de bras julqu’à ce que cela fe 
détache de la cafierole : alerson 
le tire , on y ajoute deux jaunes 
tToeufs qu’on mêle bien , conti- 
nuant d’y mettre deux suis i deux 
sufs julqu’à-dix ou douze que la 
pâte foit délicate. 

Enfuite farinez un tout , trem- 
pez la main dans la farine Sc cirez 
votre pâte par morceau fur le 
touc , ou fut une table bien nette, 
n’importe , quand elle aura repe- 
sci roulez la & la coupez par pe- 
tits morceaux , empêchant qu’ils 
ne s’attachent l’an â l’autre , Sc 
quand on fera prêt â fervir , vous 
u’irczvos Bignets àla poêle d.Kis 
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du beurre afiné Sc bien chaud, ou 
daiu de bonûindoux j étant cuite 
avec belle couleur , vous les tirez, 
les poudrez de fucre defius & y . 
verlez un peu d’eau de fl^'ur d’o^- 
range ; ces Bignecs peuvent fervir 
d'hors d’œuvres ou de garniture 
pour des tourtes de crème. 

Bigntts du lait. On-les détremjSe 
de même que les Signets aux Pom- 
mes ou bien comme les précèdent, 
excepté qu’il n’y faut pas tant de 
farine ; la pâte en eft plus délicate. 
Enfuite on prend une afiietee bien 
étenduêj& ayant du faindoux bien 
chaud ou du beurre afiné , Sc une 
cuillère en main , quand o’eft en 
pâte que les Signets font faits i • 
vous les formez avec le bout 
que vous trempez de tems eu 
tems dans le faindoux ou bciir- - 
re , afin qu’ils ne s’atuchent pas ‘ 
â la cucillere i vous remuez tou- 
jours la poêle doucement , & 
quand vos Signets auront pris bel- 
le couleur, vous les cirer. Z , les 
fiicrcrez tous chauds Sc les bafii- 
nerez d’eau de Heur d'orange , a- 
prèsquoi vousles fucrcrez encore 
un peu. 

Signets OHx Amandes. Echaudez 
des Amandes douces & les pilez 
dans un raottier , arro(êz-les dé- 
laie de tems en tems, crainte qu’ils 
n’huilent ; étant bien pilées, ôtez- 
Ics du mortier , pilez après de l’é- 
corce de citron confite & fucre «■'' 
poudre ; mêlez le tout & l’hume- 
étez de tems en tems d’un peu 
d’eau de fleui d-’orange ; ajotnex 
au tout de la marmalade d’Abd- 
cots ou de Pommes ÿ incorporez 
bien le tout } cnfuitC'délaye» uiie 
pâte claire avec farine , un peu de 
Iclle , beurre filé Sc eau *, faites un 
corps di>cout , remuez-lc bien de 
forte que la pâte foie afièz liquide 
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pour couL’r dans la pocle , dans 
laquelle vous avez votre fainduiu 
ou beurre tout chaud; vos Bignets 
ayant pris belle couleur , vous les 
cirez , les poudrez de fucre & 
les fcrve;c chaudement pour hors 
d'œuvre. 

Onfâit encore des Bignttsd^A- 
h'icotstn confiture ftcht, de Prunes 
& Cerifes à oreilles , avec une 
pâte claire qu'on délaye comme la 
première ; on fait aiilli des Bignets 
nu fromage afini ; tous ces Signets 
fe font félon la fantaifle de ceux 
qui les veulent manger ou qui les 
fervent pour varier un fervice de 
table. 

[Bigntt > M!t-Uganui\,Va'. aJCicer. 
ou Gloiului Cure, ] 

B I N 

BINEMENT , fécondé façon qu’on 
donne aux vignes ou aux terres ; 
on l'appelle Binage en certains 
endroits. Cette façon fe doit don- 
ner! propos en l’un 3c l’aptre cas, 
c’eft-a-dire que la terre ne foit ni 
trop humide ni trop dure, car elle 
ne peut pour lors s’amcublir , 
c’eft â quoi les Vignerons & les 
Laboureurs doivent prendre gar- 
de. 

[ Binemcnt , Rtpujtinutio. Var. ] 

BINER , en Agriculture , c’eft don- 
ner un fécond labour aux terres 
ou aux vignes. 

[ Biner ,rrpMjha*ri. ] 

BINETTE , en Jardinage , c’eft 
une elpcce de pioche à deux four- 
chons , avec un manche long de 
deux pieds. Les Jardiniers s’en 
fervent pour enfouir leurs herba- 
ges , leur donner un petit labour 
après qu’ils les ont plantez , & 
qu’ils font repris. Cette façon con- 
tribue beaucoup â leur faire pren- 
dre un bel accroifteraent. 

I BsmTte. tujhnum ] 
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BISCUIT : pâtifterie friande ; on ea 
fait de plufîeurs façons: nouscom- 
mcuccrons fiûcsBifcuiti commun!. 

Vous prenez huit œufs , vous 
les caftez dans un baftln ou autre , 
vaifteau ; vous les battez comme 
fl vous vouliez en faire une au- 
nielette ; vous y mettez une livre 
de fucre en poudre, environ au- 
tant de farine , & délayez bien le 
tout , en forte qu'il ne s’y trouve 
aucun pâton , & iufqu’à ce que k 
pâte devienne blanche ; enfuite 
prenez vos moules , drcft'ez votre 
pâte dedans , mcttcz-les au four ; 
poudrez vos Bifeuits de fucre & les 
enfournez loin de la braife.crain-, 
te qu'ils ne brûlent. Il faut que k 
chaleur dufour foit modérée, 3c 
' que le fourt foit toujours ouvert; 
laiftez-les cuire doucement & 
prendre belle couleur ; il ne faut 
pour cela environ qu’un quart 
d’heure. Les Bifeuits étant cuits 
on les tire ; puis on les fort chau- 
dement de leurs moules après les 
avoir glacez Sc poudrez de fucre. 

Bijeuit! de BUmom, Prenez flx 
œufs & faites la pâte de même 
que la precedente , excepté qu’il 
faut qu’elle foit plus ferme ; cela 
fait , vous étendez votre pâte fur 
du papier blanc , & lui donnez 
l’épaifleur d’environ un travers 
de doigt ; vous coupez vos Bifeuits 
larges d’un doigt & long de mê- 
me : vous les poudrez de fucre 3c 
les mettez au four où vous les y 
laiftez peu de tems ; étant cuits , 
vous les détachez incontinent de 
deftlis le papier & les ferrez en 
lieu fcc. Si vous vouiez agir au- 
trement , 

Vous prendrez trois ou quatre 
' Jaunes d’œufs ou davantage , -fl 
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TOUS avez beaucoup de Bifcoits i 
faire , de U farliie cuite au four 
aunipefantque les aufs , & au> 
tant de fucte en poudre } vous 
prendrez U s bl.incs de vos œufs 
dont vous ferez de la neige i for- 
ée de les battre ; ayez de l’écorce 
de citron confite râpée & pil'e 
dans un mortier i inelez y votre 
farine , le fucre , & enfuitc les jau- 
nes d’œufs i délayez bien le tout. 

Cela fait , prenez de cette pâte 
avec une cucillere d bouche, for- 
mez-eii vos Bifeuits aufquels vous 
donnerez telles figures <pie voua 
voudrez ; glacez- les proprement 
avec du fucre en poudre , & des 
blancs d'œufs donc vous les aurez 
frotté auparavant. Etant ainfi ac- 
commodez , faites vosBifeurts au 
four modérément chaud , laifTez- 
leur prendre couleur j étant cuirs, 
vous les détacherez du papier 
comme on a dit. * 

On peut , fi l’on veut , prendre 
moins de blancs d’œufs , le palTer 
d’écorce de citron , & Ce lervir 
de farine fans la faite cuire. 

Bifemts i U Rtint. Prenez fix 
jaunes d’œufs , foüettez-les d’un 
côté & les jauircs derautte;ayez 
environ une livre de fleur de fari- 
ne ; délayezda peu i peu dans les 
jaunes d’onifs j mclez-y une livre 
de fucre en poudre, ajoûtez-y vos 
blancs d’œufs & battez-le tout en- 
femble cnfortc que la pâte foie un 
peu ferme. 

Après cela, il faut prendre une 
gâche ou une cueillere â bouche 
pour drcflèr les Bifeuits fur du 
papier blanc , de figure telle que 
vous voudrez , ronds ou longs , 
puis on les poudre pardefTus. Ces 
Bifeuits vciHcnr le four un peu 
plus ardent que les précedens •, 
•tant cuits , on les détache pro- 
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prement avec un couteau qu’on 
glilTe encre le papier & le Bifeuit. 

dt Citron. Vous prenez 
dcsb'ancs d’œufs autant que vous 
jugez en avoir befoin i vous y 
'-tapez de la chair de citron ; met- 
tez-y un peu de marmelade de 
même fruit ; cnfuice vous mettez 
du fucre en poudre ; incorportz- 
le bien avec le refie, & en mettez 
jiifqu'à ce que vous ayez fait une 
pâte maniable; cela fait , drell'ez 
vos Bifeuits ; donnez-leur quelle 
forme vous voudrez, mettez- les 
fur du papier blanc ; il faut que Iz 
chaleur du four foie modérée. 

Bifeuits ît S’tcoret dt Citron conf- 
it. Vous faites la pâte comme la 
précédente & y mêlez de l’écorce 
de citron confite & pilée menu 
il faut bien délayer le tout enfem- 
bic , puis on les forme comme 
ceux ci-delTus& on les fait cuire 
de meme ; ees Bifeuits doivent 
•cre bien fecs , parce qu’il faut 
qu’ils calTenc aisement.- 

Bifeuitt au fucre. Prenez un quar- 
teron de fucre & davantage , fi 
vous voulez ; clarifiez-le , ôe. le 
faites' cuire au grand perlé ; en- 
fuite mettez-y deux œufs frais ; 
fouettez- bien le tout , ajoutez- y 
un peu d’eau de fleur d’orange , 
après quoi voiisdrell'ctez vosBif- 
cuits fur du papier, Sc les ferez 
cuire comme les précedens. 

Bifeuits eC Amandes atntres. Pre- 
nez une livre ou deux d’amandes 
douces & un quarteron d’amercs; 
pelcz-les, pilez-les dans un mor- 
tier , 6c y mêlez quelques blancs 
d’œufs pour les empêcher d’hui- 
1er. 

Etant bien pilées , mêlez-y anlli 
peiâht de fucre en poudre avec 
quelques blancs d’œufs encore ; 
paitrifl'ez le tout dans un poêlon 
Lij 
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avec une cueillecc à bouche ou' 
une gâche. Cette pâte étant ainli 
aprètée > on y raéfc delà fatinc 
très- fine , puis 'du tout bien in- 
corporé , on fait desBifeuits qu’on 
fait cuire conync on a dit i on y 
ntêle de l’eau de<ficur d’orange fi 
l’on veut , . ils . n’en font que plus 
agié.iblet. 

Sifemts tic ChtcoUt. Il faut pren- 
dre des blancs d’ccufs ce qu'on en 
veut , on les foiietee julqu’â ..ce 
qu’ils .forment une elpece de nei- 
ge , puis on répand d.u clrocoUt 
autant qu’il en faut , iculemcuc 
pour leur çn. donner L’odcui & U 
' couleur. 

Enfuiie on prend du fucrc râpé 
en poudre »un peu de farine, on 
le niêlc avec les blancs d'oeufs , 
on y en met autant qu’il c(t ncccf- 
fiiire pour faire une pâte mania- 
ble qui devient telle à force d'£- 
tre battue. 

Cette pâte jinfi fiite, on en for« 
me des fiifeuits fur du papier de 

S |uelle figure on veut , puis on les 
ait cuire au four modérément 
chaud. Onfaitcncore desBifeuits 
de d'trtmgts , dt f iflachtt , de 
chtitt tCtrtngt,ic de fl jtr de jufmin, 
obfervantâ tous ces dificrensBif- 
cuits de faire la.pâte comoitT^cellc 
des précèdent & de les faire cuire 
de même. 

[ Clsci'iT > PtutinUleUrim. ] 

BISET , Pigeon fauvage plus petit 
que le ramier qui a les pieds & le 
bec rouges. Les Bifets font des oi- 
feaux de paflàges qui fe perchent 
furies arfires. On les voitnrdinai- 
rement par bandes â la fin de Sep- 
tembre, ôc lorfqu’on veut y chat 
f(;r,.op remarque l’endroit par où 
• ils pall'ept l’arbre fur lequpl 
ils le perchent j enfifitc on cftplu- 
fieurs perlonncs , joa prend dps 
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poêles ou des tambours ou d’as- 
tres inllrumens propres â faire du 
bruit. 

Si-tôtqu'on cil arrive fous l’ar- 
bre ( c’eli toujours de nuit } oa 
fait le charivari , puis avec une 
lanterne lourde âla main allumée* 
on éclajre l’aibre pour tâcher de 
découvrir les.Bifets, & quand on 
les a apperçûs,on tire delTus avec 
Unfulîi. 

Les fiilêts Ce prennent encore 
au filet qu’on attache i des per- 
ches , en forte qu’en tombant le 
Jmtc avance beaucoup pins que 
te bas , 6c couvre .tout .ce.i^ 
le trouve fous le filet. Q^n^l 
eit ainfi tendu , un des challcurs 
fe met derrière , & par le 
moyen d’une corde attachée â 
un piquet , il Je fait tomber A 
propos- 

Ce filet ainfi tendu , on fe Cett 
i'tme autre machine composée de 
ttfU perches les plus longues 
qu’on peut trouver i on les met 
en triangle ; les trois fourchons 
d’en haut lônt tilTiis d’ofier 6c en 
dedans il y a un petit fiege ajullé 
exprès pour y allcoir un nomme} 
on monte dans cette machine par 
«ne écjiellc de corde : l’homme 
qui cil dans la machine tient un 
arc 6c une flèche garnie de plumes 
de .queues d’oilëaux de proye , 6c 
ayant l^rsil toujours alerte , fi-tôt 
^'il apperçoit des fiifeu , il tire 
U flèche droit en haut â travers de 
ces .Bifets qui croyant que ce font 
de .véritables oifeaux cle proye , 
s’abbatent tout d’un coup au pied 
du filet qu’on lâche liir eux. On 
en prend ainfi quelquefois cinq 
ou fix cens â la fois } il faut les 
aflômmer , parce qu’il fetoit trop 
cmbaralTanc de les prendre tqiw 
en vie. 
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' Il cil bon d'en prendce une cer- 
taine quancicé vivans , afin d'en 
avoir pendant l’hyver , 3c pour 
cela on fait palTer un petit gar- 
don fous le filet avec un fac pour 
les mettre dedans , & les porter 
après dans des greniers» 

Ces Bifets fe prennem encocc 1 
Ja panneüexe lîmple ou on tru* 
mai] : mais laohalle n’en n’efipa* 
dî abondante i c’cil unbon nam en 
Cuiiine. 

On mange les Bifets rôtis , & 
pour cela il faut les vuider & pi- 
quer de menu lard , puis les faire 
■rôtir i la broche. Ces oilcaux 
peuvent encore fe déguifer com- 
me les Pigeons. ConjuitK. l’Aiti- 
de, 

{ Bisüt , tjtlumhn , Mur. tmliimitt , 
Virg. Vtitmxt ,Thco^ Gaza. ] 
BISQUE , c’eft un potage en ra- 
goût iils’en fait de pluiieurs for- 
ées tant en gras qu’en maigre. 

BifijHt dt Pigtem. Prenez des Pi- 
geons les plus frais tuez-, habillez- 
les & les palTez i l’eau chaude : 
enluite faites-les cuire dans du 
.boiiillon clair avec plufieurs bar- 
des de lard , un oignou piqué de 
.clous de gérofle, deux tranches de 
.citron , le toutbien écume. Jl fuf- 
fit de les .mettre au fieu une heure 
avant que defervir. 

Qiunsi ces Pigeons font cuits , 
.on les tiictjulson fait un ragoût 
de rixde veanbIanchis,coupez en 
.deux , -champignons >trufes , 3c 
culs d’ardchauds , le tout coupé 
en dez, excepté un qui relie entier 
pour mettre au milieu du potage. 

llfautpalTer proprement ce ra- 
goût avec un peu de lard & de là- 
tinc i étant ainli palTé > on y mec 
un peu de boiiillon , & on le lailTe 
cuire à propos avec bon alTaifon- 
acmeot. 
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Cela obfcrvé, faites cuire d part 
dans une marmite des crêtes oico 
échaudées & bien épluchées, avtt 
des bardes delard,delagraii&de 
veau & du boiiillon clair, une 
tranche de citron , un oignon pi- 
qué de clous de gérofle. 

Vos Pigeons , vos crêtes & vo- 
tre ragoût étant prêts , vous fai- 
tes vos foupes de croûte de pain 
féchée au four ou au feu ; vous 
mettez mitonner votre potage 
avec bon boiiillon gras , fait 
comme ileftditâ la Lettre Boiiil- 
lon i vtyet.-y. Enfuite vous dref- 
fez vos Pigeons delTus & le cul 
■d’artichaud au milieu , le ragoût 
dans l’entre-deux des Pigeon$,les 
crêtes fur l’ellomach , le tout bien 
dégrailfez & le ragoût pardclTus , 
■avec un jus de beeuf donc on ar- 
rofe ce potage qu'on fert chaude- 
ment. 

£i/fM dt Châpen. Prenez un 
Chapon un peu mortifié, blanchif. 
fez-lc d l’eau chaude , après l’a- 
voir plumé & vuidé proprement, 
troulléz-le & le faites cuire dans 
du boiiillon avec bardes de lard , 
oignons piquez , & quelques tran- 
ches de citron ; foignez ae le bien 
écumer. 

Enfuite laifTez votre Chapon 
bien cuit dans fon boiiillon juf- 
QU’â ce que vous vouliez le dref- 
fer i avant cela faites un ragoût 
de ris de veau comme pour la Bif- 
que de Pigeons , & votre ragoût 
étant cuit , faites mitonner votre 
potage comme le précèdent iécasc 
Bien mitonné vous drellcz fottf 
chapon dclTus , vous tmgexytst 
ragoûts tout autour , Ms verfez 
defius un jus de boeof pour le 
nourrir , & après un jus de citron- 
en fc'rvanc ; on fait la même cho'^ 
Xc pour l$s Bifqucs de Poulardes» 
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de petits Poulets de grain , & de 
Pigeonna ux. 

' Bifque dt CéùlUs. PafTcx-Ies an 
rouK avec beurre ou lard dans la 
calTorollc , faite»-les cuire enluite 
dans un pot ï part comme le Clia- 
pon-, on les garnit & on les fert 
avec les mêmes ragoûts , hors 
qu’on marbre ce potage d’un cou- 
lis de veau. 

Bifqut de Peijfon. Il faut pour ce- 
la hacher des champignons menu, 
après les avoir blanchi & pallez 
en ragoût dans la caflèrole; enfui- 
' ce vous les mettez fur vos croûtes 
mitonnées avec bon bouillon de 
poilTon fait comme vous le pou- 
vez voir à Btîmllon -, puis vous au- 
rez un ragoût de laites de carpes, 
foyes de brochet, queues & pattes 
d ecrevifles, le tout bien alTailon- 
né Sc cuit comme il faut ; vous 
garnirez votre foupe de ce ragoût, 
<Sc le fervirez garni d’ccrcvif- 

fcs. rr 

[ nis<y.!C. txiivtrfarmn cMrtàumjMe. 

<t$ gêndttum, 
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B laireau , petit animai qui vit 
de fruits & de charogne : il a 
la peau vilaine , garnie d'un poil 
hcciiré,& de couleur grisâtre: Ces 
dents font fort pointues 3c fon dos 
fort large. Le Blaireau ne s’écarte 
gueres de fon terrier , & vit prêt 
que toujours caché. 

Cet animal fc plaît dans les 
lieux montueux } il fait la guerre 
"ai^ volailles , c’eft pourquoi on 
. lui dq^e la chafle : on trouve 
les Biseaux dans les garennes -, 
Us n’en (ôrtent que la nuit , après 
Soleil couché. 

> Il y a deux elpeces de Blai- 
ïcaux , L’une qui s’appelle Ptrems, 
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parce qu’ils ont le nez femblable â 
eelui d’un porc , & l’autre Ca- 
mm , i caille de leur nez qui a du 
rapport à celui d'un chien. 

Le pied du Blaireau ditfere beau- 
coup de celui des autres animaux 
qu’on charte. Il a les doigts du 
pied tous femblables , & le talon 
fort gros : il pefe du pied quand il 
1 roartihc , Sc le fait porter égale- 
ment à terrejc’ert ce qui en donne 
la connoirtance aisée. ’ 

La charte du Blaireau ert fem- 
blable à celle du Renard j vtjtt..y 
à l'R. Elle fe fait avec des Ballèts 
mais avant que de mettre le chien 
en terre , il faut remarquer que lî 
- c’ett fur un endroit bien élevé ,1e 
chien doit entrer dans le terrier 
par l’ouverture d’en bas , atin de 
faire fortir le Blaireau par celle 
d’en haut. 

Tandis que les chiens entrent 
dans la taniere d’un côté , il faut 
âTautre & dcrt'us frapper forte- 
ment avec des pioches ou mnlu- 
ches de bois , atin que la bête fe 
retire tout au fond. 

Quand on juge que le balTet a 
rencontré , on l’appelle, puis on 
creufe le terrier, après avoir rois 
dertiis les chiens aux aguetsj l’ani- 
mal qui ert obligé d’en fortir ell 
aullî-tôt artailli par ces chiens qui 
le prennent :mais ilfautaulTi-tôt 
aller d eux, & tâcher d’aflbmmcr 
le Blaireau , crainte qu’M ne les 
bleflc ; il faut aurti prendre gar- 
de qu’il ne fe jette fur les chaf- 
feurs & ne les morde : la bicllure 
en ell dangereufe & diôicile à 
guérir. 

On prend aullî les Blaireaux au 
collet ; mais il y faut courir rout 
d’un coup, autrement ils brifent le 
piege avec les dents Sc fe fauvent. 
Le piege dont on fc Icri pour celx 
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fc tend dans iin fentier où l'on fçaîc 
(]iie le Blaireau doit pafl'er 6c 
pour cela , 

Prenci un bâton gros prelque 
comme le bras , & un autre un 
peu plus gros &c cous deux poin- 
tus par le oas & d’un pied & demi 
de longueur chacun. Le ptemier 
bacon aura un crou â quatre doigts 
près de rextrémité d’en haut , & 
l^aucreune mortaife qui perce au 
.meme endroit afin d’y mettre une 
poulie de bois. 

Il faut piquer ces deux bâtons 
à un pied didans l’un de l’autre ; 
un en a encore un autre long de 
cinq pieds & gros comme le bras, 
fourchu par le petit bouc & poin- 
tu parle gros , qu’on plai. te audî 
à un pied & demi ou deux pieds 
éloigné des autres ; il faut que ces 
trois bâtons foient cognez bien 
fut cernent en cette. 

Cela fait , on prend une corde, 
à laquelle tient une boucle de fer, 
qu'on attache au ^ouc d'en haut 
du grand bâton , puis un autre 
qu’on palTc dans le trou du bâton, 
6c apres dans la mortaife pardef- 
fous la poulie du bâton , 6c enfin 
dans la boucle de fer au bout de la 
corde qui eft dans le trou du pre- 
mier de ces 'bâtons où doit être 
un petit ncBud qu’on arrête avec 
une petite cheville groll'e comme 
le doigt. Cela fait, on cireie bouc 
de la corde qui doit être roide en- 
tre les deux petits bâtons, 6c on 
prend une pierre pefante trente 
ou quarante livres qu’on attache 
au bouc de la.cordepour la laifler 
pendre ;il faut après cela tendre 
un collet â côté du petit bâton , 
en forte que le Blaireau n’y puilTe 
palier fans s’y prendre 6c y palTer 
fa tête. 

C’cH ordinairement dans une 
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haye ou dans un fetacier qu’on 
drelTe ce piege ; dans le detnier.il 
faut faire une haye artificielle avec' 
des branches d’arbres } Il i’amuce 
ell trop grande & que le collet ne 
tienne pat de lui-meme, .attachez- 
le des deux cotez avec lui petit* 
brin d’herbe , haufl'ez-lc s’il en eft 
befoin avec une petite fourchette, 
afin que l’animal pafle droit fa 
tête & fe prenne. 

Voici une autre embûche qu’on 
peut tendre au Blaireau ; cherchez 
dans une haye une groll'e branche 
d’arbre qui foie fourchue , palTez 
une corde dans la fourchc,& qu'il 
y ait au bout une groUc pierre 
qui doit légèrement pofer fur la 
branche la plus proche. 

Après cela, il faiu ficher en 
terre deux piquets qui foient forts 
à l’endroit où l'on a remarqué la 
palTée de l’animal i ces piquets' 
doivent être percez, afin d’ypaf, 
1èr la corde qui tient la pierre , 
& au bout de cette corde le mec le 
collet juftement par où le Blaireau 
palTc , & lorfque fa tête eft de- 
dans , pour peu qu’il tire , il fait 
tomber la pierre qui doit peler 
trente ou quarante livres , & qui 
venant â lortir de fa place , fait 
un effort 6c ferre tellement le go- 
zier du Blaireau qu’il s’étrangle. 

[ Blaireau , Mtlti , pim. } 

BLANC-MANGER : c’eft un Mets 
délicat fait en forme de gelée ; on 
fer le Blanc-manger dans l’entre- 
mets ou pour hors d’oeuvre ; pour 
le faire. 

On prend des pieds de veau 6c 
une Poule quinefoit pas tout d 
fait gralTe i on les fait cuire fins 
fel ; étant bien cuit , on le palTe 1 
il faut qu’il ne foit ni trop fort ni. 
fluide quand il eft réfroidi. 

Cette gelée étant en bon état. 
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OD 7 met du fucre , de la canelle, 
de l’écorce de citron > on met 
bouillir le tout un peu de teins 
dans une calTerole furie feu après 
l’avoir bien dégrailTé. 

Tout cela ob ferre , ayez des 
amandes douces, pilez-les bien 
avec cinq ou llx ameres& les ar- 
rofez de lait, crainte qu’ils n’hui- 
lent j palfez enfuite votre Blanc- 
manger , qu’il ne foit pas trop 
chaud , avec vos amandes , deux 
ou trois fois : après cela vous re- 
levez bien IcsetaminesCc repaiTez 
encore le tout afin qu’il fuit bien 
blanc , puis vous le mettez dans 
un plat , vous le glacez propre- 
ment , & palTez pardelTus deux 
feuilles de papier blanc pour le 
dégraidèr. Il cft bon d’y mettre 
un peu d’eau de fleur d’orage i 
& quand il fera tout gelé , on le 
fer vira froid garni de citron. 

BUac-man^r dt ttrnt de cerf. 
Vous prenez environ une livre de 
corne de cerf rapée^faices-la cuire 
de forte qu'en la maniant , on 
trouvo que l’eau en foit venue 
comme gluante ; c’eft la marque 
qu’elle cft cuite ipaflcz-la enfoite 
par une étamine bien fine , & pi- 
lez des amandes comme on l’a mt; 
ioignez-y un peu de crêmeipaflez 
le tout enfèraole trois ou quatre 
fois , puis vous l’achevercz en y 
mettant une goûte d’eau de fleur 
d’orange. 

BLE 

BLE'a plante qui produit dans fan 
épi ime ^aine qui cftda principa- 
le nourriture de l’homme. Il y a 
plofletirs fortes de grains compris 
fÎBus ce nom i car on dit le BU fn- 
me»/;le BU mittil , .petit BU , BU 
y qui eft le fcigle ou celui 
•ù 11 n’y ngucrcs de froment ou 
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dont le grain cft mal nourri. Oik- 
dit petits Blés , les autres grains 
qu’on femc au mois de Mars , 
comme l’Orge , J’Avoine , Ici 
Pois , lesVefccs , ce qu’on appeK- 
le aulE en general les Murs , & en 
quelques endroits les- tremois . On 
dit Blé de Turfuie , BU noir , BU 
f/iiratJn. Il faut voir lia Lettre de 
chaque Blé comment il fe cultive 
& fc multiplie. , 

Sous le Blé , on entend le fto- 
ment , roéceil & feigle , il eft bond - 
femer quand il a deux ou trois ans, 
au cas que par malheur on vienne 
èen manquer de nouveau comme 
en l’année 170p. Cette difpute a 
bien partagé les efprits en ce rems- 
U , iorfqu’ih fut queftion de fe. 
mer,& les plus prudens alors ten- 
tèrent une chofe qui ne pouvoir - 
que leur bien téülir , c’eft-l-dirc, 
que fans s’embaraflei d’avoir du • 
Ulé de l’année, ils en femerent de 
celui- qu’ils avoient depuis deux 
ou trois ans- üc qui réiiflit. On rap- 
porte même qu’on a vû dans la 
Suifle garder des Blés jufqu’àcent 
ans en les laiflant dans l’épi. 

[ Bit’ , FmmtntMm i <e mot elt grncral. 
Ciccr. ou bien Tritnum. On trouve T*r 
dans le Tite-Live. 

BLEIME , maladie qui futvient airx- 
Chevaux i c’eft une inflammation 
causée par nn fang meurtri dans 
le dedans du fabot entre la folle 
& le petit pied vers le talon où la 
matière fe forme. 

Il y a trois forte» de Blcimes. 
Les premières viennent aux pieds 
altérez & cerclez & aux talons en- 
caftelez , & croiflent plutôt au 
quartier de dedans : ce mal fait 
beaucoupboitei le Cheval & foa- 
v<ent pour l’en guérir,oncft obligé; 
de l’ouvrir ou de le deflblcr, fion 
^néglige*, c’eft pourquoi fî-tôc 
qu’o^ 
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S ii'on s’appcrçoit de laE'etme, 
fjut l’ouvrir jufqu’au vif, en 
fpirc fortir la maiiere qui y cft , - 
& mettre dedans du Baume ar- 
dent, ou de l’huile de mericulle^, 
puis envelopper le fibot avec une 
remolade compofée de fuye & de 
thérebentine. 

Il y a des Blcimes qui font (i 
‘ dnngereufes , qu’elles font faire 
quartier neuf. principalement lotf- 
qucla matière y a croupi, & qu’el- 
le a fouflé au poil ; car alors il s’y 
forme un ou plusieurs os de graif- • 
fe ou filandres , qui mangent ou 
pourriflent la racine du quartier 
qu’il faut couper après jufqu’à 1a 
couronne , & fi pour cela la Blei- 
■ me n’en cft pas guérie. 

OnprcvicnrcesBicimes, fil’on 
tient toujours les pieds d’un Che- 
val bien nets, & qu’on les grailTe ; 

« il cft bon encore 'de- poufler leur 
fiente fous les pieds de devant , la 
> moiiiller avec de l’eau , ôc lailTcr 
• aux Chevaux tous Ls jours cinq . 
ou fix heures les pieds de devant • 
dans cette fiente moiiillée. 

La fccomle cfpecc deBieimCÿ 
• cU la Bl-imc encornée; c’eft-d- 
dire, celle qui a endommagé le 
tendon qu’il faut extirper comme 
un Javart encorné, t'ffyfa,-y, com- 
me pour le refte: mais telle Blei» 
me cft encore plus dangereufe , 
d’autant que tres-fou vent elle cau- 
fc la mort aurChev.iux. Pendant 
qu’on traite un Cheval de ce mal , 

. il faut tous les jours au lieu d’a- 
voine lui donner du fon moiiiilé 
mêlé de deux onces de foyed’An- 
■ timoine. 

Pour les Blcimes de la troifiime 
cfpecc , dles font caufccs par de 
petites pierres & du gravier en- 
‘ fermé cmre la folle & le fer, qui 
la foulent & la ir.cunrillVnt. Ces^ 
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Dieimes font aifees à guérir, & 
pour cela , il n’y a qu’à parer le 
pied pour découvrir le mal, ôc 
ôter toute la folle meurtrie fi la 
matière n’y eftpas encore formée. 
Si elle y cft , il faut l’cn faite 
fortir , puis le panfer comme une 
encouleure , toyig. y. Et qur.nd oi>' 
a donné jour à laBleiir.c par def- 
fous, elle guérit proroptcmcnc. 

B L O 

DLOC , en Fauconnerie, Ce dit de 
la perche fur laquelle on met rc- 
pofer l’oyfeau de proye ; ce Bloc 
doit être garni de dr.ip, crainte 
que les oifeaux a’amaflént la gou-- 
te d.flus. 

[ ItOC. Amti.Voff ] , 

B L U’ 

BLUTEAU , inftrument propre à ' 
féparcr le fon de la farine , il eft 
fait en maniéré de grand fas ou 
tamis long & cylindrique , com- 
; pofé de plufieurs cercles qui fou- 
tiennent une piece de toile de 
■ foye ou autre étofe tres-fine par 
où la farine paflê quand le moulin- 
- la fait tourner.; ily a des Bluteaux 
plus fins les uns que les autres. Les 
Boulangers ont des Bluteaux dont 
ils fc fervent pour bluter leur fa- 
rine aufli finement qu’ils fouliai- 
tcnt. 

[ BlVtïaU , Pcilittarium rril/rum > Plin. 
0.1 tCi'Uvc cnciirv clica )c im-iiic Autrur 
& iHans Cicoun , FauiMiiuin incmtcu- 
l;:m] 

BLÜTTER, féparcr It farine d’a- 
. vcc le fon en la pafl'anfpat le Blu- 
te.iu ; il y a des pays où la farine 
fe bluctc ,in moulin farts qu’il foie 
befüin de prendre cette peine à la ' 
‘ maifb*. Il n’y a que les Boulan- 
'■ gers dclp.iin blanc qui repafl’ent 
cette farine chez eux. On blutte 
au moulin ou à la m.iifon , cela 
M 
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dcpciui de la finelTe de la toile • 
donc le Bluteau cB garni. 

[ Bluttxr a Fartnsm inctrnert , Cato,f’4> 
r.ftMtiû cfthto fecermre» Pliü. ] 

B O C 

B OCCAGE, petit boisplantd de 
toutes forces d’arbres lauvages ; 
il fe dicdçs Jbois coufûs& agréa- 
bles, mais de petite étendiië. 

[B;)CCacs, Sjtiviii» . ColuiD. Hemiti , 
Cic. J 
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EOEUF, Taureau qu’on a châtré 
pour l’engraini-r , ou pour le ren- 
dre plus docile au labourage ; en 
..ce cas, il ne doit ccre ni trop 
gras ni trop maigre ; il f^uc qu’il 
/oit d’une caille médiocre, facile i 
manier, obéllTanc i la voix, fans 
qu’il foie bcloin de lui appliquer 
.'l’aiguillon , & prompt lor/que cc- 
.iui qui. le conduit cil obligé d’en 
venir là. 

' Un bon Bœuf doit avoir le poil 
"luifant , .non obfcur & raalrmi ; 
.un poil épais marque encore le 
bon tempérament d'un Bœuf, au 
lieu que lorfqu’il eil ras , c’eil un 
mauvais ligne. Lorfqu’au manie- 
ment on lent ce poil fort doux , 
c’eil ügne d’un bon Bqeuf. 

Il y a des Bœufs fous pluiïnirs 
poils ; f^'avoir , poil noir , poil 
‘ rouge , poil bay , poil moucheté, 
'i>lanc , gris ou brun } Sc de tous 
CCS poils , le rouge Si le noir font 
les meilleurs pour le travail , au 
.lieu que le blanc, vaut mieux pour 
,1a graifle. 

Les Bœufs fe connoilTent auill 
à l’âge. Ils ne peuvent rendre de 
• • ,bons fervices qu’à trois ans , & 
pail'é dix, ils ne valent plus tien 
'qu’à engraüTer pour être vendus 
nux Bouchers. Un ficeuf ylt juf- 
gu’à quatorze ana> 
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Pour dompter un Bœuf au tre- 
■.vail , il faut d’abord ufer de dou- 
ceur , le flatter & le carcücr , puis 
. on lui lie. iîmpicment les cornes. ; 
après cela on lui met feulement 
.le joug , une autre fois on y ajou- 
te la charrue, & .on l’accouple 
avec un Bœuf eque dteil'è qui 
le tjent en devoir. Le jeune 
Bœuf s’accoutume . aifémetu au 
joug pour peu qu’on air la patien- 
,ce de l’y louinetttc. Il cil bon 
peanmoins , mais à propos , de 
lui faite .icntir quelquefois, l’ai- 
.^illoi). 

Le plus sûr moyen de drclTc» 
.. les jeunes Bœufs & de les réduire, 
,cil de les accoupler , comme on ■ 
dit , avec d'autres faits de longpu 
..main au charroi , & d’étudier leur 
inilinû, aiùi que s’y. conformant 
on les rende fouples. 

Lorfqu’on accouple les Bœufs , 
il faut toujours qu’ils foienc d'é- 
gales forces & de même taille , 
autrement le.pjus fpibic ruine le 
plus, fort qui traîne tout le far- 
deau. Souvent un jeune Bœuf ç(l 
vicieux • il donne du pied , il 
s'emporte : mais on corrige ces 
. défauts li on l’attache bien terme 
à ,1'étable , & qu’on le laiiTc jeû- 
^iCt pendant quelque tems. 

Il faut ménager les Bœufs qui 
travaillent , li l’on en veut tiret do 
longs fetyiees. Ce .qu’on dit des 
Bœufs doit auiJî regarder les Va- 
ches qu'pn deilinc pour le trait ^ 
pour la chartyë. Il cil vrai qu’il y 
a de CCS animaux qui, quoy que de 
. longue main accoutumez à ce tra- 
vail , ont des défauts qu’on ne 
peut qu’à peinc.cerrigcr , tels que 
font ceux qylfont rétifs, patçflcpx 

peureux. 

Pour le premier défaut , vpu* 
ic dompterez II vous preqez un 
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bScon tiré tout chaud du feU « 
brûlé au bout, & que voua en bar- 
riez les felTes du'Bouif. On ré» 
veilfe un Beruf dë fa pareiTu , en 
lui appliquant de rems en terus 
Taiguillon , 8c pour' fe mettre en 
sûreté contre celui qui prend 
peur, il n'y'a qu’à avoir fbuvent 
l'oeil fur loi , 8c l'arrêter quand la 
peur le prendira. 

Il y a maniéré dé nourrir les ' 
Bteurs qui travaillent. En hyver 
qu’ils ne font rien , c’eÛ alTez de 
leur donner de la paille, & un 
peu de foin de rems en tems * 
pour les maintenir en bon corps : 
mais quancf il faut .qii’ils tirent la 
rharrnë, il faut les nourrir de foin. 
Chaque repas doit durer une heu» 
re, & avant 'que de les mettre 
fous le joug, if cft à propos de 
léur donner un picotin de lon'fec, 
ou bien deux bonnes jointéeS'd’a- 
voine. Si c’eft en été , on Icurdon- 
ne de l’h.'rbs fràîche, ou des fciiil- 
les d’ormes. 

Le rems de' mener Ics'Bœtifs à 
la charrue eû different félon les 
faifons. Depuis le mois de May 
jufqu’cn' Septembre , ils y Vont 
deux fois par/our, & toujours dès 
la pointe du jour, à caulê des 
chaleurs qui '1er rebntent Si les 
abattent ; ils travaillent jufqu’à 
neuf 'heures du matin qu'on les 
ramène à l’établr pour les faire 
repaître, Sc prendre du repos. Si 
l’on a des parures à portée, on 

E Outra les y envoyer Jufqo’à deux 
cures qu’on les ramènera à la 
maifon pour leur donner dufon, . 
eomme on a dit , ou de l’avoine , 
après quoi ils retournent à la char- 
rBë'juiqa’â fept heures du foir. 

Il ne mut poinr traiter rudement 
ces animaux quand ils font au tra> 
vaif , cela lerrcbute ; on ne leur. 
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épargnera rien d’ailleurs de ce qui ' 
regarde leur nourriture, Bc la ma- 
niéré de les traiter } ils auront' 
bômie litiere, 8c on les fera boire 
deux fois le jour en été, & une 
fois en hyver. 

Qpand les Boeufs font de retOut' 
dé la charrue , on examine leur 
démarche pour voit s’il ne leur eft 
rien arrivé de fâcheux ; il eft bon * 
auifi de leur lever les pieds pour 
léur ôter' les pierres 8c le gravier 
qui s’y attachent , 8c autres chofes-- 
qui pourroient les rendre boiteux. 
Si on les frotte au retour du tra- 
vail avec des bouchons de paille, 
ils n’en vaudront que mieux.' 

Quant aux BceUfs qui ne'' la- 
boltrent point , on fe contente der' 
les nourrir comme tes VacKcs , 
c'tft-à-dire , de les envoyer aur' 
pâturages , & dé leur donner enr- 
hyver regléraent du fourage , è 
moins qu’on 'né vciiille les en- 
grailTer. Les Bceüfs ont leurs tua- 
tadies particulières. CTn traéter» 
dé chacune en leur-licu. - 

Lm tiunitrt d'tngraiffir Ut Biaft . 
eft telle qu'on la va dire. Il ne fatir' 
point qu’ils fdient trop vieux pour 
cela , car alorS' ils n’en'graiiTent' 
qu’avec peine, sr'c’cft depuis le 
mois de May jufqu’à l’a S. Martin,.- 
orr les nourrit fans travailler , 8c 
dès la pointe dujourOnlesiAcue' 
p.iîire l’herbe , aVant que la rofée ' 
ft'it tombée défl'us'i c’eft ce qui 
leur donne beaucoup d’enibon- 
pOint. On les laide aux pâtut’ages- 
jufqu’àtequa les' chaleurs ieS in- 
commocTenr , 8c pour lors oA les 
ramené à l’érable pour leur y faire 
prendre du repos i la'' chalenc 
étant paftéc, oirlcs reconduit aus 
pâtures pour les renfermer après- 
dans leur étable pour y palier ie- 
nuit. ' 

rt ij^ 
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Vous obC-TVcrêz fi ccsanim.iux 
que vous voulez engraifier, man- 
gent toute la nourriture qu’on leur 
donne avec apêtit ; car s’ils ne font 
que la tâtonner , c’eft figne qu’ils 
lont dégoûtez. Pour y remédier, 
on leur lave la lacguc avec du vi- 
naigre &du fel, ne on leur jette 
dans la gorge une poignée de fel. 

Il faut, les huit premiers jours 
qu’on cngraifi'e les Bœufs, pren- 
dre foir ne matin un fceau d’eau 
échauffée au Soleil en été, ou tié- 
die fur le feu en hyvcr,y mêler 
deux picotins de farine d’orge 
fins être blutté : onia lailfe rçpo- 
fer jufqu’â ce qec le plus gros de 
cette farine foit tombé au fond ; 
après cela, on prend de l’eau bl.in- 
cnc feulement qu’on donne à boi- 
re aux Bœufs dans une auge ; pour 
ce qui cil relié .au fond, eihéfervé 
pour le leur donner lorlqu’ils font 
de retour des champs. La litiere 
ne doit point leur manquer, ainfi 
que l’herbe fraîchement ciieillie ; 
c’eft ainfi que pendant l’été on cn- 
graille les Bœufs. 

. ' Pendant l’hyvcr , on en agit de 
même à l’égard de l’eau blanchie, 
qu’on leur donne pendant huit 
jours foir & matin , obfervant de 
les tenir chaudement 1 l’étable, 

. de leur y doniirr de bon foin tant 
qu’i's en peuvent manger. Sur le 
loir , on leur donne des pclottcs 
faites de farine de feigic , d’orge 
ou d’avoine , mêlées , ou chacu- 
ne féparément , & paîtries avec 
l’eau tiède & fel. Il ne faut plus 
fonger alors à leur donner de 
paille , & dans le temsdes grolTes 
.raves, on leur en hache de cruc's 
dans leur auge, ou bien on leur en' 
fait cuire dans une chaudière; cet- 
^ re nourriture leur eft tres-bonne. 

Qiiclqucs-uns leur donnent du 
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marc de vin, qu’ils mettent dan» 
une chaudière pleine d’eau chau- 
de, & mêlée d’environ trois pico- 
tins de fon. Il cft ncceflaire de 
prendregardeque les Bœufs qu’on 
cngrailfe ne fe lèchent point; ce 
léchement cft contraire à la graif- 
fc , & quand ils y font fujets , on 
prend de leur fientc.dont on frot- 
te les endroits qu’ils fc lèchent. 

Il y en a qui fuiventune autre raé. 
thode pour cngraillèr les Bœufs. 
Le premier jour qu’ils reviennent 
du pâturage, ils leur donnent des 
, choux coupez par morceaux trern» 
pez dans du vinaigre ; cela leur 
réveille l’apêtit : enluite ils pren- 
nent de la paille de froment ha- 
chée, ou des balles de bled ; ils les 
mêlent avec du fon de froment , 
&c donnent cette nourriture aux 
Bœufs pendant cinq jours. Le fi- 
xiéme jour , ils leur donnent qua- 
tre picotins d’orge foir & matin , 
Sc pendant les me jours fuivans , 
ils les nourriftent de paille de fro- 
ment & de fon , comme on a dit. 
Il faut être foigneux de les abbreu- 
ver , & fi c’ell en hyver que cela 
arrive , il faut le faire dès la poin- 
te du jour , & le foir de même. 

En été on commence dès le ma- 
tin par leur donner! manger, puis 
à boire fur les fept heures , après 
quoi on les mène aux pâtures , Sc 
au retour on les fait encore boire. 
Ce qu’on dit ici des Bœufs, fe doit 
pratiquer ! l’égard des Vaches. 
Les Bœufs font ^jets aux infirmi- 
tez , ainfi que les autres animaux ; 
on apprendra ! chaque Lettre qui 
les regarde en particulier , com- 
ment les en guérir. 

Voici celles qui leur arrivent* 
le DigoAe , le pmI de Ca>tr , la C«- 
, les TranchUs, V Enjiurt , 
. l' Avam-Coeur ; ce mal fc guérit 
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> connue pour les Chevaux , /« Ffux 
de vmrt , la Partffi de ventre , 
Sauf t}uî pijfe [«ng , les BarbUlont , 
la Fièvre, la Toiex , l' Enflure du 
cou, h Maigreur, l'EntorJe, l’E/t- 
c'ouure, la Eetenrion d'urine, l’£- 
tranguillon , Il Douleur de lite , la 
Gale, le Battement de flanc, TeSh- 
culis enflez., les Poux, 

Le . Boeuf eft une chofe non 
moins necelTaire dans les repas 
- qu’elle y eft commune. Il fe dé- 
guife en Cuifine en bien des ma- 
• jaicres. On fait une entrée du der~ 
riere duCim.er, en cette forte. 

Prenez cette pièce de chair , 
lardez-la de Jambon & de lard 
aHaifonuc de poivre, pci fil, ro- 
cambole , le tout bien mêle en- 
femble : étant ainh lardée , met- 
tez-la en calTerolle pour la faire 
mariner pendant deux heures, & 
la faites cuite dès le loir pour le 
lendemain : vous la mettrez après 
dans une fcrviettcavcc des bardes 
de lard, & ferrerez bien la fer- 
viette , afin qu’il n’y entre point 
de paifle. 

1 Cela fait, ayez une marmite 
aficz grande, mettez quelque cho- 
ie au lond crainte que la lervicttc 
ne brûle ou la viande , & pour af- 
faifonnement, mettez-y de la.pan- 
ne de Porc ougrailTedeBsufoicn 
fraîche, environ trois livres ; ajoû- 
tez-y du verjus, du vin blanc , des 
tranches de citron , des oignons, 
perfil, laurier, fcl & poivre , & 
un peu de bafilic. Le tout étant 
dans la marmite,. vous la couvrez 
& laillèz bien cuire votre pièce de 
Bœuf, jufqu’àcequclaiauccfoit 
prefque confommee. 

Etant cuite , vous la lailTez ré- , 
froidir dans fa graill'c -, vous faites 
enfuite un grand godiveau que . 
•vous mettez dans le plat où.vous 



Æ O E 5 J 

voulez lervir votre pièce de Bœiit, 
que vous couvrez de votre godi- 
veau , Si la mettez au four pen- 
dant une heure, puis vous la tirez, 
& avant que de la fervir, vous fai- 
tes un rond au-defliis du godi- 
veau, dans lequel vous jette z mi 
coulis de Bœuf pour nourrir vo- 
tre ragoût, & un jus de citron par- 
delTuSipuis vous fervez. On peut 
lervir ce meme Boeuf par tranchei 
étant froid , pour entre-mets. 

Cette meme pièce dé cimier 
peut encore le fervir pour entrée 
en cette forte. Vous lal(ezà demi 
votre chair , Si rempotez propre- 
ment avec toutes fortes de fines 
herbes épiceries Si oignons ; vous 
reinpiiflez la marmite d'eau,vous 
la faitescuire. Si écumez bien;il 
faut la nourrir de bons fucs de 
viandes. 

Qiund elle eft cuite, on la dref- 
fe dans un plat; vous ja dégrailTez, 
& mettez par-dcfl’us un hachis de 
jambon garni de maiimides de 
veau frit, ou bien de culs d'arti- 
chaux coupez en deux, avec des 
ris de veau le tout frit. 

Roulades de Boeuf. Coupez de 
bonnes tranches de Boeuf; appla- 
tiftcz-les Bien fur table ; faites i 
'part une farce de chair deCha- 
,pon, d’un morceau de cuilTe de 
veau , du latd.& moelle de Bœuf, 
jambon cuit, perfil -jSc ciboule , 
quelques ris de veau , des trufes. 
Si champignons, le tout bien ha- 
ché avec fines épices &. fines 
herbes. 

Cela pratiqué , on l’étend fur 
les tranches de Bœuf que vous 
roulez proprement, enfor te qu’el- 
les loîent .bien fermes Si d’une 
belle gtofteut ; vous les mettez 
dans un pot , bardes de latd.def- 
fus & deftbus , un peu de (ain- 
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doux, fcl & poivre, citron vert, 
kurier, clous de gérofle Sc fines 
herbes : vous couvrez votre pot , 
&le mettez à la braife. 

Vos tranches étant cuites , vous 
les tirez Sc en égoutez la grailTe , 
vous les coupez en deux, Sc les 
di elTez dans un plat du côté qu’eU 
les ont été coupées , puis vous 
les fervez après les avoir rangées: 
vous r.'rvcz CCS roulades feules 11 
TOUS voulez, ou avec un ragoût 
de ris do veau & de champignons 
par delUis. 

Filit dt Sauf MU Concombre. Cela 
fe ferr pour entrée ', il faut que cet- 
te piece Ibit choific bien tendre , 
puis on la barde , on l’enveloppe 
dans du papier, Sc on 'a fait rôtir 
lia broche 1 propos : après cela, 
on là coupe par petites tranches 
qu’on fait mariner , puis qu’on 
mec dans un plat. 

Coupez api ès cela des concom- 
bres par tranches, félon la quanti- 
té dé vos filets qui doivent être 
marinez , enfuitc prelTcz-1 -•s,ic les 
pa ifcz au lard Hir le fourneau, puis 
vous égoûterez le lard & mettrez 
nn brin dé farine ; repalTez-le en- 
core un peu, & mouillez vos filets 
avec un bon jùs. 

Qpand ils feront cuits , tiezdes, 
& y mettez une cueillerée d*tflèn- 
ee de jambon & un fifét de verjus 
fans les faire boiiillir , puis vous 
les fervirez chaudement , garnis 
de pairs frit ou marinade. On fait 
une autre entrée de filets dé Bœuf 
piquez & marinez avec du vinai- 
gre , fel & poivre , thrm , & oi- 

f ;nons ; mettez-les enfuite cuire 1 
a broche : étant cuits , vous les 
mettez- dans de bon jus , & les 
fervez, garnis dé ce que vous vou- 
drez, comme fricandeaux, ou au- 
«ccchofe- 
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On fert encore du petit Bœuf 
pour hors d’œuvres avec une pe- 
tite pointe de fel, Sc garni de per- 
111 ; on en ferr aulll au jus coupé ' 
par tranches fort minces, avec 
une échalotce on rocambolc , Sc 
perfil haché fort menu. 

Piece de Pauf de poitrine en rd- 
foHt. Faites- la cuire dans une mar- - 
mire, & quand elle fera 1 demi, 
uiite, lardcz-la de gros lard aflài- 
fonné de fel Sc poivre ; achevez - 
de la faire cuire dans une caflèrol- 
Ic , avec bardes de lard^au fond , 
fel Sc poivre.bouquet de fines her- 
bes, un peu de vin blanc , citron • 
vert , laurier Sc boiiillon gras : ■ 
éunt cuite à propos , tirez votre ' 
pièce de viande , mettez la dans • 
un plat, Sc verfèz par dcfllis un 
ragoût de champignons , huitres, . 
câpres Sc olives defolTées , le tout - 
bien lié , &■ jus de citron en fer- 
vanc , garni de tranches de Bœuf. 

Le Bœuf fc mange encore 1 /d 
Plndimeex , en- cette forte. On 
mena une rrancKe de Bœuf qu’on 
oat bien ; on la larde de gros lard, 
Sc on lafhircuiredansun pot avec 
eau Sc un verre de vin blanc', fel 
& poivre , clous* laurier, & un 
bouquet de fines héthes; il’faut 
qu’elle foie de haut goût : laillez 
bien confommer le boUillon*, Sc 
rorfqu’il eft refroidi , vous fervez 
la tranche avcc urr filet dé vinai- - 
grc , fel Sc poivre. 

Ld trdnche de Boeuf fe met aullî 
en pâte : voyez. Pâté de Rouelles 
dé veau, & vous yconformez. Le 
Boeuf d id uwéf vcutêttebicn bat- 
tu-; lardé de gros lard, puis mis ^ 
dans une terrine ou caflcrole, avec : 
fel Sc poivre , fans eau ; enfuite - 
TOUS le mettez d’abord- lût un feu: 
très-doux-, Sc â mefiire qu’il fuë ,. 
vous alimentez le feu : étant à 
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«Moitié cuit , on y mec un verre de 
«vin i on le laide ainlï boiiillir juT- 
.qu’à ce qu’il Toit cuit i après cela, 
on le tire Sc on le ferr chaude- 
ment pour encréct ou froidcou- 
pc pat cranches. 

[ Bütu.r , -Bu. ] 
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UOIS: fubftance qui forme le corpt 
des arbres , & qui prend foh ac- 
. croilTcmenc du lue de la terre. Le 
bois Te didipgue en plulîeust for- 
tes , tant pat 2a nature . Tes verrui 
& Tes qualitci. que par fes dé- 
fauts ..fes façons , les voitures , Tes 
Kiefures £c Tes i emplois *, mais 
avant que d’encrer dans ce détail, 

• difons qu’il y a les bois de Futaie : 
vtytt. Futaie , & les-beis Taillis, 
t'^yte, pareillement Taiilis.' 
JPour ce qui regarde la maniéré 
de les multiplier, revenons à no- 
, cre première idée. 

Le bois donc conlLdcré félon fes 
rliverfes qualirez utiles, cil pce- 
jniercmenc le Bm dt Cb^rfentt , ou 
i bâtir , tels que font le Chêne , 
le Châtaignier , le Sapin qu’on 
;fcie , qu’on équatrit. Il y a le 
Btù Bltnc. qui elt le Peuplier , le 
Bouleau, le Tremble, & autre 
. bois léger & peu folidc , & le liais 
at , qui cil le Saule, 1 Aul- 
.ne, autrement dit Verne & au- 
tres. On trouvera. la culture de 
;tous ces Arbres , chacun À leur 
Lettre. Venons au stmmtrci du 
Btis, comme êune connoilTancc 
.necclTaire à ceux qui veulent s’en 
mêler , ou qui ont des bois à ven- 
dre , & fans nous arrêter ici aux 
termes .de l’Ordonnance des Eaux 
& Forets , fur ce qui regarde le 
commerce , le Lcélour veur bien 
qu’on l’y renvoyé pour les conlul- 
ter ; nous ne dirons ici que ce qu’il 
a d’ailleurs déplus 



B O I 

La principale conlideracion que 
doivent avoir ceux qui veulent 
acheter des bois, ed de conlîdc- 
rer d'abord où ils font Ciuez , & 
de cette attention il« cireront des 
xonfequcnccs de tout ce qu’il leur 
faudra faire pour lors, de quelle 
rnanicrc la Ville ou le Porc plus 
ou moins éloignez, demanderont 
.que leur bois foit débité pour le 
vendre plus facilement. Il eû bon 
de connoîcre le pays pour voir h 
les voitures y font rares ou non , 
afin de forcir le bois de la vente 
dans le rems marqué par le mar- 
ché , ce qui va à de grands dom- 
mages & intérêts quand il en cé- 
dé, outre que le Dois qui traîne 
long-tcms livré au bras fcculier, fc 
.diminue cous les jours parle vcl 
qu' 'ou en fait , & le bon expédient 
en cela , ed fur l’achat de la vente 
de faite enfocte de fc dédomma- 
ger des peines & des depenfes ex- 
traordinaires qu’on ed obligé de 
faire , & de ne pas faire abattre 
.plus de boit, qu'on juge pouvoir 
trouver des charretiers. 

Il ed bon toujours qu’un Mar- 
chand mette dans les claufes de 
fon Contrat : Qui U ytndtur U gs- 
rsntijic dt tom inublei feurrant 
frrvtmr & nsîirt , À prne dt têtu 
diptns , dtmmafts & intcriii , fcjtiir 
,& rturd dt U vtHtt des msrcbâth 
difes i & â l’égard des Baliveaux . 

. qu’svjrsf qu'il tn urrivt ruplurt ou 
fruüurt pArtccidtnt , l’uchtitur tftm 
fera ttnu 4 aucun dammapt & inttrit, 
■jit qu’il nt fird pas mimt rtfpotfaili 
du digit qutn poumitnS fitirt la 
oHvritrt parmaitet ou sutrantMifauf 
.au vtndtur dt ft pourvoi - comrt tux 
fuUtmim , iitn qu’à tout ivtntmmt 
. Pachttturnt ftra ttm que J'in Uijftf 
, d’dutrti , tn prenant les abattus. 

^ppofe qu’ua Marchaqii 
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chcce que des arbres qui iônt dans 
un Taidis nouvellement coupé , 

Si qu’il convienne du rems pour 
vuider fa vente , le Marchand fera 
toujours bien de llipuler : 
fttuUnt U ttms convins tmrtux, «« 
il 4 rriv*rtt dm dommage au bois tail- 
lis , U vtnitHT ne pourra le reptier 
contre l'acheteur. 

Outre cela , il menra dans fon 
marché : que le vendeur fera obligé 
delai livrer pajlage juftju' au chemin 
qui conduit au Port ou autres lieux, 
ou il prétend faire conduire fet mar- 
chanafes, & cela à fon choix , fans 
que perfonnt puiffe l’inquieter danfle 
tranfport de fon boù , ni lui mettre 
aucun objlacle fur peine d'en répondre 
par le vendeur, parce qUe les bois 
n’étant pas toujours lituez fur les 
grands chemins , on cil obligé 

Q uelquefois de pader furies terres 
'autrui : ce qiii peut caufer du 
trouble à un Marchand : on llipu- 
lera encore , qu’il fera permis de 
faire charbons, cendres, & autnt cho- 
fet jiigéei à propos pour le débit du 
bois -, & fi c’eft une haute futaye , 
qis'it fera lo fiole de couper les bois 
' hauts & bas en quelque faifon que 
• ce puijfe être' ; pouvoir s’en réferver 
conformément à l Ordonnance, & les 
‘faire débiter en i elles fortes d’ouvrages 
■ que le Marchand trouvera à propos i 
& de prendre ou faire f tire pour lui 
generalement telles commodités, qsfil 
' nec'Jfaires & utiles pour h J(. 

bit de fet marchandifes. Et qu’à l'é- 
gard de fa glandée, l'acheteur en 
fera maître pendant le temt du bail, 
r fans qu'il fait permis à pirfonne d’y 
mener aucun bétail fans faperm jfnn. 

il eft de la prudence encore & 
de l’interet d’un Marchand de de- 
mander, qu’à mefnre qiiil défriche- 
ra les terrer , il lui fait permis de les 
iabourer , en foin U fema 'tile , & re- 



' B O r 

ctuillir les fruits pendant le temt de 
fon bail , & qu’en cas qu’on véûilli 
pervertir ces terres en taillis, il ne fera 
point garand des dégâts que les be- 
fliaux pourront j faire pendant ce 
itrni. I 

Et pour avoir du tems pour 
payer rachat de la vente, il faut" 
qu'un Marchand demande difFe- 
rens termes, 8c plufieurs années. - 
^Toutes ces précautions prifes , il 
-ne relie plus qu’à exploiter les 

• ventes , & le fçavoir faire à pro- ■ 
■pospour avoir un prompt debit 

• du bois , & ce fuivant la coutume 
Sc l’ulage des lieux-. Mais avant 
que d’en venir là , difons quelque 

■ chofe des differens noms qu’on a 
donnez aux bois par rapport au 
commerce -qu’on en fait. Cette 
coniioifl'ance eft ncccflaire à un 
Marchand de bois. 

Il y a Itt Bois tn étant : ce font 
ceux qui font debout & fur pied , 

' vivans & pren.ins leur accroill’c- 
ment fur l.i terre. Le Bois vif, eft 

• celui qui prend nourriture. Le 

• Boit d'entrée , celui qui eft entre 
-le vcrd & le fec. La coupe en eft 

défendue aux ufagcis , c’cll à-dire 
à ceux qui ont des bois d’ufigc, où. 
ils ont la pcrmillion d’aller couper 
du bois. Le Sots giffani , eft celui 
qui eft coupé ou abattu, 8c couché 
lut terre. Le Bois mort , celui qtiî 
eft léché fur pied , & Morthois ; 

■ il y en a de neuf fortes ! fçavoir , • 

• le Baux, Marfaux,- Epines, Faifnes, 
yiislntt , Sureau, Genêts , Gtnviert 
& Ronces. 

Nauï avons le Bois tn grrme , 

■ qui eft tout le bois qu’on amené, 
fans être équarri ,qui eftaveefon 

' écorce 6c tel qu’il eft fur le pi.d^ 
comme lônt les pilons Sc plufieurs 
autres bois de charounnge. Le Bots 
châlits, qui font des bois abattus Si 
rompus 
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• rompus par les vents , foit pat le 
pied, foie ailleurs : tous les Arbres 

I de condamnation ou de forfaiture 
. J font compris. Le B*u tncniii , 
qui eft un Arbre qui en l'abattant 
eft tombe fur im autre, & dont les 
, branches font engagées les unes 
dans les autres. L’Ordonnance dé- 
fend d'abattre les bois fur Icfquels 
d'autres font encroüea. 

Il eft neccll'aire aulC qu’un 
Marchand de bois,ou celui qui en 
veut faire commerce, fçache les dé- 
fauts qui fe trouvent dans les bois, 
afin de ne point être trompé dans ■ 
. l’achat qu'il en fait , comme par 
, exemple , le B»is rvMit, <mi c(i - 
un bois où les crues de chaque 
, armée n’oiu poitu fait corps ct>- 
lêmble , mais font demeurez de 
leur épai/Teur , fitns aucune liaifon. 
Ce Btis ne peut Ce débiter ni en 
. fente nfauue marchandife : c’ell 
un bois de rebut & qni n’eft bon 
qu’à brûler. Le Btis trtmht , cft 
. celui quia le fil de travers , qui ■ 
au lieu de fuivre le long de l’arbre 

■ le traverfe d’un c5téà l’autre de 
l’écorce. On ne peut l’emplojet ' 
à la fonte , il fecalTe aisément. 

Les Btis jirfinst font ceux où a - 
été le feu , foit qu’on l’y , ait mis •' 
. eu autrement. Le Boit mhitgri , 

. hrtmi tu étvtrtc , eft le bois tortu 
. & nul fait, qui n’cft point de belle 
venue , & qu’il faut receper pour 
. le mieux faire repoulTer. Le Btis 
. mtislini ou Boacésrii , eft tm bois ■ 

■ corrompu qui n’eft bon à rien. 

On appelle encore en terme dé 
. commerce de bots, le Btit-A’i^M- 
' cft celui ' 

• qu’on delb'nc pour biâr , qui elb 
. au-dellUs de fix pouces , & felon- 

qû’il cft débité. Chaque grofteur 
porte fon nom particulier comme 
.. «n le veixa daos la faite. Btis fit- 
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thiux , celui qui n’eft pas biciv 
' équarrl Sc à vive arrête. Btis dt 
cb.tro>magt, eft celui qu’cmployenc 
les Charrons } cet Article fera plus 
détaillé dans la fuite. On ditaulB" 
Bais de fcidgi , qui eft celui cju’on - 
• deftine pour être fcié, foie en plan- 
ches, foUves ou autres m.archandi> 

I fes où il faut que la feie palTe. J7ch 

- d'oMvragt ,-c‘eA celui qu’on tra- 
vail dans les forêts , dont on fait 
des fagots, des pelles , ÿcc. & Bais 
tuvré ou ntn tuvri, celai qui eft fa- 
çonné par les mains des ouvriers , •. 
eu celui qni eft en état de l'être. 

On fait aufli du Bais merresn , 

- qui eft celui qu’on fend en petits 
ais , & dont on fait des donves de 

- tonneaux. Il y a le Btis flatté , qui 
cft celui qu’on amené en tt.iiHS. 
Le Bais perdu , celui qu’on jette 
dans les petites rivières qui n’ont ' 
pas -aftez d’eau pour porter des - 
trains ni des batteaux , & qu’on ' 
va recueillir 6c mettre en trains * 
aux lieux où-ellcs commencent à - 
porter. Il cft permis aux Mar- 
chands de jetter leur bois & bois - 
perdu en avertiflant les Seigneurs 
dix jours auparavant, comme aullà ^ 
de faire des canaux 6c de prendre 
les eaux des étang; pont faire flot- ' 
ter leur bois , cn les dédomma- ' 
géant. 

On dit , Bais valant , ceox qui •• 
viennent par le flot droit au porc 
oùonles recuc’ille. Bais iehappic., ^ 
ceux qiii pat les inondations s’é- 
chappent dans les prez 6c dans les '• 
terres. Bais canards , ceux qui de- 
meurent au fond de l’eau ou qui 
•'arrêtent for le bord des ruifl'eaur 
où on a jetré un flot de bois & bois 
■ perdu. Le» Marchands ont qua- 
rante jours après que le 8or cft 
paflé pour faire palTcr leurs bois 
- canars fan» rien payer. Bais 
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‘l Urd, c’eftun bois menu Sc rend 
■^«donc on 4 ôcc l’écoixe. pour faire 
. du tan. Biis dt mtule ou de ^unr- 
fier, eil du. bois, qui cft mefurc. 
.11 doit, avoir au moins dix-huit 
.pouces de grjofl'cur.LesMarchands 
.iTcncicrs doivent fournir aux Bu- 
jchcrons.des chaînes &c mcfurcs de 
.CCS longueurs. Boit de corde ,cd du 
.bois fait, ordinaûeme/it de bran- 
, chagcs ou.dc. taillis.. On l’appoUe 
ainli qu.ni.dll cil aii-deifous de dix- 
. fept pouces de groflcur. Tout bois 
à brûler en general doit avoir croit 
pieds Sc demi de long, échantillon 
de Paris. La pprde de bois vaut 
deux yoyct de Pari;. La mefure 
.de la . corde de bois ell de huit 
J pieds de long fdon i’Ordonnan- 
.ec ,?c de quatre de haut. 

Nous appelions Bois de comftt, 
.Celui dont les foixance Sc deux 
.bûches au moins , fe trouvent 
remplir les trojs anneaux qui 
compofent la voyc de bois. Boit 
d'AndelU, un bpis de deux pieds 
& den)i qui vient par barreaux > il 
cA ordinairemciu de Hêtre. Boit 
de celui qui cA de belle ve- 
nue, droit Sc long. Bois à fostoelilon, 
un petit, taillis qu’on peut coupée 
avec un petit inArument. Boit en 
pufil, un bois nouvellement cou- 
pe & qui n’a pas encore trois ans. 
Boit en d^esids , un bois qu’on a 
.défendu dç coupcr,qu’on a recon- 
nu de belle venue dans quelque 
triage pour le conferver Sc le laif- 
.fercrojtie jiifqu’à ce qu’pn en ait 
.befoin. PaAuns .d prclçnc à l’ex- 
ploication des buis. 

Les bois taillis doivent être 4e- 
J>icea en fagots feulemeni,li la eçu- 
pe encA lu.diocrc.pubicn on.f - 
jci de fago[s,des falouides, Ôc.du 
bois de corde, file buis en vaut la 
peine ,.3c paferadas bpuriées.du 
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branchage le plus mena , au bien 
l’exploitations’en fera en bois de 
corde en corde, & en bourrées,en 
cercles , ou petits cerceaux à con- 
. neaux.foirde ebeneou de bouleau. 
Si ces bois font de chêne Sc d’aAes 
4 .belle venuc,onen tire de l’écorec, 
ainfi que des TilJcuis Sc Aulnes. 
C’eA au mois de May qu'on écorce 
les bois qui cA le teras où la feve 
I moiate d.ins le boit en grande 
abondance. Les bois aux environs 
de Paris Ce débitent en cordes Ce 
.coterets , & on fait des fagots da 
même branchage , longs de crois 

E ieds&dcmi Sc dix-iepe à dix. 

luc pouces de .tour. Les fagou 
pour erre vendus fe font â l’£n^iir. 

Tout ce qu’on vient de dircj 
n’cApas une rcgiefur laquelle on 
doive établir par tout;. on .ne doit 
fe fervir de ces inAruéîions que fi;- 
lon que l’ulâge du pays ledemâh- 
dc\ll n’cA phu qucAion iprefenc 
que de.fçavoir comment les bois 
s’cxploitonttnous commencerons 
par la futaie. 

Pour y réüAîr, il cA eAcnticl de 
çonnoîtee le bois fur pied , pour 
juger de ce qu’il peut rendre étant 
façonné* tiu en quoi on peut le 
. façonner , 6c pour parvenir â cet- 
, teconnoiAance, .il faut d'abord 
cQnfidcrcr le terrein où font les 
forêts, Sc 4c quelle venue font les 
arbres ,.pour les débiter confor- 
mément aux marchandifes qui 
leur conviennent pour le débit. 
Les Chênes qui (ont les .pleines 
.flicaies , c’cA-à diredans celles où 
ils font extrêmement prcA’cz font 
.foie tendrcs,ce qui fait que le bois 
.n’cA propre .que pourJa incnuAc- 
rie. M les aibri s l'ont écartez les 
uns des autres , que ic fond Ibit 
lablonneuxQU pierreux, ou plein 
.de gtav.ii^r, un acbiccta ceboÿ 
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^ur la charpente i il faat juger 
par ce -m'on dit des autres arbres 

ne (ont point dans les forêts', 

Sc qui font de cette nature. Il y a 
(êpt ventes pour les bois ; fçavoir, 
la vente des Taillis, des Baliveaux 
fur taillis, celle par éclaircifle* 
ment , celle par pieds d’atbies , 
la futaye , la vente des bois e» 
recepage , & des bois chablis.' 
L’Ordonnance décide de ces ven- 
tes , on peut la confulter. 

On commence à abattre les Fa- 
rayes depuis la S. Martin jufqu’à' 
la fin- de Février, & en décours 
pour s’accommoder feulement i 
l’ancienne opinion qu’on s'ell for-* 
géc ià-dellus. Quand on acheté 
des arbres , il faut en examiner i* 
hauteur & la grofleur,^ pour cela 
on ptend un cordeau , on en cona 
fiderc le branchage pour juger d- - 
peu près de ce qu’il peut rendre , 
dcon fera.^ un calcul de tout cela' 
(ùr du'papier.' - 

La hauteur d’un atbre fe prend 
ainfi. Ayez quelqu’un avec vous 
qui mefure deux toiles de haut i ' 
commencer par le pied. Jugez du- 
relie à- la vûë à ptoporrion de ce' 
qui cft mefuré & de ce qui relie d ■ 
mefurer, ajoutez le tout enfemble 
ce Icta i peu de chofe prés la hau-t> 
tcur de l'arbre. Si l’on veut fça-- 
voir ce qu’il aura de largeur étant> - 
équarri , il faut prendre un cor-.> 
deau , en ceindre l’arbre , &-s’iL 
a lix pieds de pourtour , pliez le 
cordeau en trois parties , otez-en* ‘ 
une, & de ce qui rode pties-le eiv < 
douze, pour en &ter ehdore une* ' 
partie i cela fait , vous pliecez en> 
quatre ce qui relie ; il faudra en* 
mefurer la longueur , & ce lcra 
ce que chaque largeur de bois- 
contiendra. 

Un-Marchand de bois doit toû- 
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jours tendre au bois d’cqiUtilTage, 
le débit en elt plus sûr que'cclu^ 
du feiage , outre que la dépenltr 
n’en va pas li loin. Le bois doit 
être bien équarri , car quand il eft' 
dacheux il ne fe débite pas II bien. 
On fait de's courbes de moulin oir 
de batteau-dubois courbe ou quF 
^ ed en équerre. 

Quand on a bien des arbres à '■ 
débiter , il faut en tirer des mar" 
cltandife» de diderentes façons , 
afin que le debk en foit - prompt , - 
comme,pat exemple l’explotrer eu'- • 
lëtice une partie} fçavoir, en met*' 
rein, latte, tant quarrée que vo-* 
Hllê & en échalats , félon les lieux*' 
où s’en fait l’czploitaRon.' 

On peut le débiter en bôîl de* 
feiage qui comprend les planches< 
de plulieurs échantillons i les 
membrures , chaînons potesox ,> 
folivcsibattans & goucieres. On- 
dedine pour le bois de fente cebi' 
qui paroat le meilleur dans la vch-> 
te, & les tronçons qu'on deftinO 
pour cela, fc Ictent pomt l’ordi-*- 
naire au bout de l’abbattage , de ■ 
c’ed de ces tronçons qu'ontire te 
merrein, & les lattes. La quarrée a 
quatre pieds de long,deux- pouces- ■ 
de largcdc trois lignes d’épriflVur.* 
La latte volillc cil au ITi longue &• 
aulll épaillc & à trois- pouces de* ■ 
largeur» - 

Les Ech/iUts fe prennent encore’ ' 
llir les tronçons i il y en a de crois* - 
pieds & demi & de quatre-pieds' 
5c demi : pourleiherreiiri rauid, 
dort avoir troiï piedsdc loiigiicuri» • 
celui è- feuillettes ou demi-nmid,/ 
deux pieds Sc demi; ai nfi du rede,i 
Sc félon l’ulâge des pays où- ils fe 
débitent-On nomme dwvc chaque» 
pièce demerreinjil y a-l’cnfonçû-* 
re qui a deux pieds de long pous* 
muid'dc llx pouces de large , 5&- 
N ij 
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pour feüilietce un pied Sc demi de 
long feulcmenc. Touces douves 
d’enfonçures au-deiTous de quatre 
pouces , palTcnc pour rebut , &; 
doivent avpit depuis fept jufqu’d 
neuf lieues d’cpaiil'cur. Les piè- 
ces de. oois qù il y a de l’aubier ne 
valent tien , ni pour, la. charpente, 
nipourlamenuilerie. j 

Le bois de feiage doit être de 
diâierentes longueurs, largeurs, & 
épailTeucs , ahn qu’il convienne 
aux ufages aufquels les ouvriers 
les peuvent deftiner. La PUnchu 
d’unTOUce franc fcié font celles 
qui le débitent le mieux. On fait 
encore d’autres planches ^ui n’ont 

Î u’un demi - pouce d’epaifl’eur 
:ancfçid , & douze de largeur i 
on les appelle Entrtvtiuc. 

Les .^/tvd fe débitent de cinqi 
fix pouces de grofleur ; pour la 
longueur (X’eft félon qu’on trou- 
ve les pièces de bois qui doit être 
fort & bien vif. Il y a des StUvn 
de Brin depuis fept jufqu’d neuf 
pouces de grolTeur , dé depuis 
quinze pieds jufqu’à trois toifes 
ou trois tpifes & demi de lon- 
gueur. La CerjnliUte cft large de 
quatre d cinq pouces Sc cp.iifle 
d'un dcmi..On ^ic les Chevrons de 
trois pouces fur une face , & de 
watre fur l’autre ,,fans aubier. 
Il y a d’autres Chtvrem qui ont 
quatre pouces fur tous cotez } ou- 
tre qu’qn s’cn.fett pour couvrir , 
on les employé auffi en menui- 
Icrie. Les membrures ont trois 
pouces d’épaillcur & fix de large. 
C’ell un bois propre pour les Mc- 
imifurs. . 

••Cillant atkx Limons êc aux Ssutstnt, 
onenfeie de plufieurs cchaiitil- 
loni • (çavoir , de quatre pouces 
fur un côté , A: de huit fur l'autrej 
on de quatre & neuf^ de quatre Si 
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dix, de cinq Se dix , Se de cinqSt 
douze. Il faut qu’ils fbient d’ua 
bois non roule 5e lâns aubiet j on 
l’employe pour la charpente , Sc 
^ur les Gomiots. Elles doivent 
[ être d’un bois de brin qui foit fain, 
,fâns nœuds , fans roulure Se fims 
aubier , Se de huit i neuf pouces 
d’ccariflage, Sc quand on les fcie> 
c’eft toujours d’un bout i l’autre, 
i travers de deux angles. Les Po- 
teaux ont quatre i. üx pouces de 
grolTeur pour l’ordinaire , voiü 
.comment on débite le bois de 
Chêne pour le feiage i relie 4 
prefent ï ff avoir de quelle manie-. 
,ic s’exploitent les anues bois. 

' Le Noyer fe debue en poteam^ 
en planches, Sc en m.nfotures., 
Sc il faut que toutes ces pièces 
.foient fans gerfurcs Sc fans rouha- 
ces,& qu’elles ayent onze â douze 
.pouces de larjje , Sc treize lignes 
d’épailTcur franc foices. On fait 
aufli des Tables de Noyer de deiut 
pouces d’épaüTeur t quant aux ra- 
cines , lorlqu'eilcs font bonnes 
Sc bien jafpéés,onles metenT -»»- 
fons. Elles fervent aux Ebeniets j 
on tire aullî des (âbots duNoyet,Sc 
fon éebree fe vepd aiixTcinturiei s. 

Le Cormier qui eft un bois fort 
■dur fe débité en chevilles Sc en pe- 
feassx pour lesroiiets Sc les lantcr- 
.nes de Moulin. ,On donne à ces 
chevilles quatre pouces fur tout 
Cens , Sc feize de longueur. Ces 
Chevilles fo cirent des branchages 
■de cet arbr e quandil eft afl'ez gros, 
ünon on en fait des fuleaux de dix 
pouces de long, Sc de trois de lar- 
geur. On fait aulfi des pMMwv de 
Cormier de trois ou quatre pouces 
en quarré, ou bien des mnnbmreo 
de deux pouces d’épaifleur Sc de 
f X de largeur On en façonne aufii 
de quatre i fix pouces , Sc depuis 
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■:Gx jufcjn’à douae pied* de lon- 
gueuc.LcsMennifiets (è fervent de 

■ ce bois pour taoncer leurtotuii*. 

Pour ce qui regarde le Chmr*i- 
il fe debke comme le Chê- 
ne pour la charpente , £e par rap- 
. porc au feiage. S’il le trouve des 
Baliveaux de (ixàlèpcans , on en 
.£ucde« cercles à cuve, h l'ufage 
-■.du pays le permet. 

• le Jjitrt fe débité en OêttMX de 
I -;quacie pouces fur tout fens, 6c de- 
puis ûx jufqu’à dix pieds de long t ^ 
.nn en fait des membrures êpailus 
de deux pouces & deux lignes 
franc fciées , 6c depuis fix julqu’à 
Jiuit pouces de Large 6c longues 
depuis lut jufqu'à douze pieds. 

■ Dn exploite aulC le Hêtre en 

Î Unchts d’onze à douze pouces de 
irge , 6c treize lignes d’épaifleur 
franc fciées. On en cire encore des y 
tüblu pour des Cuilincs , 6c des 
>£caux i Bouchet. On en fait des 
ftUa , des eMÜini , des faitts , 6c 
plufieurs autres ouvrages. 

s’emploie en /aêstr ; - 

3 uand il eft aflez beau , on en fait 
es nrftmxdt frntsinu, des ptttMtx 
de trois pouces en quarré , 6c de* 
mtr/i^ruruépaiffes de deux pouces 
& larges de fix jufqu’à huit , fup- 
pofé que ces pièces foient aflez 
grolTcs.Les Prrrfctsd’yitdnt fe ven- 
dent aux Toornenri , & Picêrci 
aux Tanneurs 6c aux Chapeliers. 

A l’égard dn Futpütr, on en feie 
. des planches depuis croit juf- 
. qu’à cinq lignes diépaifleur , dix 

{ >ouces ae large 6c fix pieds de 
ong , ou bien deux pouces 
d’épaifleur , de de onze 5c de 
douze de large. Elles fervent pour 
■ des portes & du iieneArage. On 
: fait anffi des ésmi de Peuplier 
■ pour bâter des fâtailles. On uebif 
: telcTiUcul eaublu depuis dcujc 
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• jufqu’à cinq pouces d’épaîflour , 
6c des pUneh’S épaifles d’un pouce 
6c longues de douce. Le TrtmhU 
fe débité comme le Tilleul , 6c 
outre cela on en fait des fubttt 6c 
des talons de (bulters. 

LeNefiitr, rd/iaûr , 5c autres 
bois fauvage de cette (nature , Ce- 
débitent en chtviUts , en fuftttHx i 
moulin dont les Meuniers fc fer- 
vent , au défaut de ceux de Cor- 
mier. 

On débité l’Ocmt autrement; 5c 
tout fon bois n’efi d’ulâge que 
pour des Charrons 5c fe charrie en 
grume 5c tout fcic. On en fait des 
moyeux de fix pieds 5c demi de 
longueur, 5c de dix pouces de dia- 
metere parle menu bout; 5c s’il fe 
trouve des tronçons depuis douze 
jufqu’à feize pouces , on s’en fert 
pour faire des roues decharettes, 
on tire de l’Orme des cÆcux de 
fix pieds de longeur 5c de fept i 
huit pouces de dirmettre par le 
menu bout , des Empanns de mê- 
me longueur quoiqu’un peu moinf 
gros , 5c des fitcha dont il y en a 
de .deux (brees; fçavotr, les flécha 

- i ctmjfet, 6c celles qu’on fait pour 
les harnoisde labourage ; les pre- 
miers fe prennent depuis dix juf. 
qu’à douze pieds de longueur, 5c 

- les autres depuis douze jufqu’à 
quinze pieds , fens noeuds 5c bien 

' conrbus. , 

Les jetftttt ibnt encore tirées de 
TOrmei elles fervent pour faire le 
tour des roUcs ; elles mnt longues 
de deux pieds huit ou dix pouces , 
5c queiquefois de croit pieds, lotfe 
qu’elles font chantonrnées. On 

• fait des jirmtnt d'ormes ; ils font 

'.de deux fones } fçavoir , Armom 

• Jrmpiemau de Armant £ Arcade. Les 
premiers ont f x pieds de long 5c 
Boit àneuf ponces de diamerrepar 

Niij 
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U menu bout, & les autres ^tr* 

. pieds & demi de long , & neuf à . 
dix pouces de grollcur. 

Outre les bois dont on vient de 
parler , & qui fe débitent fur gtu- 
me qu’on équarrit , il y a les Bois - 
dt jcioge , pour le charonnage , 
qui font les üfoiru , qui ont fix 
pieds & demi de longueur , & fix 
d fept pouces de large fur quatre 
â cinq pouces dépaiffeur. Les 
moutom qui fe feient depuis Hx juf- 
qu’à huit pieds de long , de cinq 
afix pouces de large , & détruis 
ou quatre d'cpaill'cur, & les timons 
qu’on débite de neuf pieds de 
longueur , trois pouces Si demi en 
quarrépar le menu bout & quatre 
par le gros. La plûpart de ces bois • 
fe prennent en grume dans les ■ 
ventes, & fe débitent pat lesChar- 
Eons, qui prennent auflâ le bois de . 
branchage quand il cil beau .Sc 
bien droit , meme quand il feroit 
turtu , poutvû. qu’il ne fort point 
trop noiieux. On fiit encore des 
t4/'/rrd'Otn'xs, qui portent depuis • 
quatre iufqu’à üx pouces d'epaif 
leur -, elles fervent pour faire des 
toiiets à moulin Sc des tours de 
, lanternes. 

Nous avons encore le fneutdont 
on fait auin des montons de des/t- 
tntns. Ce bois Ce charrie en gru- 
mes longues de dix jufqu’â dix- 
huit pieds,de grolTeurs difierentes 
& de huit X neuf pouces dedia- 
metre. ton fait des baquets dc.ces- 
échantillons de bois. L’Erab!t--Ce 
débité ainli que le Frêne , & fet- 
Tcntaux Armuiiers qui'l’acbetent 
en grume. ^ 

Le' débitais plus commun, du- 
Chtrmt ell en. tJfi(ux,Sc autres ô- 
chantillonspour les Chartons » 
dont on lè Isrt au défaut d’Ormei 
les Foemiers l’achecent '“.o 
£ ûre des formes. 
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Sî dans les bois de fùtayë il ' ' 
trouve du branchage qui foie pro—- 
pte d feier r onpréicrera le feiage 
à la fente } il. faut pour cela que 
les tronçons ayent fix pieds de 
long, autrement on enfaitdu bois 
de cordeton tire des Rtsis de roues 
da branchage d'Orme^. 

Il faut lailler le bois qu’on dé- 
bité avec l’aubier plus gros que 
cehii qui n’enn’a point. Le bois de 
branchage fe débite encore , en ‘ 
des endroits , en bois â charbon , . 
en d’autres en coterccs, & du 
relie des.ramilles ,on en fiait des 
bourrées. On tire du Boult/tn des 
ttrehs i fm Ailles Sc ê CKVt , félon « 
leur grofleuri on fait aulfi descerw 
tl*s deboisdeChcnedaiu lestait- - 
, lis* - 

Outre toutes lcspieces.de bois • 
dont on vient de parier , il faut 
encore qu’un Marchand ait des • 
fOAtrts de plufieurs longueurs Sc 
groflburs , des Arb, ti À trtjfoir , & 
autres grolles pièces de bois qui 
lervcnc pour les bâùmens : mais 
on.ne doit s’cD giiitit qu'autant 
qu’il en faut pour fon alTorcImenr. - 
Venons encore au débit d’autres 
arbres qui font paxtic du commer- 
ce du bois. . 

Il y a le SahU dont un tire des - 
ptAnfons , des perches, & des piettx. 

Les pieraiets fervent de plant 
pour en multiplier i'efpece ; les 
perches pour fàiredes cabinets de 
yardin ou clôtures, te les derniers 
pour en tirer des échalats pour lc« 
vignes. 

Le Poirhr fe façonne en plan- 
che de fix ou neuf piéds de lon- 
gueur , & d'un demi pouce franc 
Icié , ou bien en membrures de 
meme longueur Se de cinq i fix 
pouces de large fur tout fens. Le 
Rrttmtr fe débite, de meme -, les- 
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Teiirnears l'achctent e« grume 
iorfqu'ils leur conviennent pour 
•'leur ouvrage. Il ne relie plus que 
-les Ctmdritrt dont on fait des ctr- 
riu k relier du vin < voilà tout ce 
'-qu’on peut dire- fur le oommcrce 
•'du Bois. 

lirait , Sjrtv». Cicer.'] 

Comme le mot de Bois ell un 
-mot general qui fe joint â pUi- 
■ Heurs autres fubHantifs qui le di> 
llinguent , ilellbonpour l’intcHi* 
.gence du Lcéleur d’en reporter 
ici les differentes fignincationt 
avec le Latin, par exemple, ou dit : 
Bois de chauffage , Lignnm. Cicer. 
C’ell celui gu’on coupe dans les 
forets ou ailleurs, & dont on fait 
. du bois de corde , des fagots, co- 
icrets , & bourrées. 

* Bois de quartier , Lienum fifitm ou 
JiJfiti. C’uA le bois de corde dont 
il y a plulîeurs échantillons dans le 
commerce. 

’*.Bois flotré , Llpmm ratibus ptr fiu- 
min* mdduQum, C’eft celuy qu’on 
amené par trains par les rivières, 
dl en vient beaucoup ainll du Mor- 
van. 

* Bois de Chêne , ^utrnxm ou 
mum ou antrcûim ügnum. C’ell .le 
meilleur bois pour orûler ptinci. 
paiement quand il ell neuf. 

*^is pclaru , Lignum duorcintHt», 
Le Bois qu’on pelé n’eft gueres 
(pIus gros que la jambe. Cette é- 
corcc iêrt aux Tanneurs. 

* Bois de Charme « l,igiium curfi- 

mum. On fait beaucoup de cote- 
rets de ce bois. C’cll aufS un boa 
bois pour brûler. 

* Bois de I ictre tfitgium lignum. Oa 
fait aulfi des coierets de ce bois. 

* Bois de Bouleau , Lign'An ietu 'd. 
On einpiuyc ce bois pour faire 
des cercles de cuve ou.de.lQOp 
acoux à mauc du vin. 
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BOIS , en terme de Jardinage, s’en- 
tend des branches qui naiffent fur 
les arbres fruitiers , comme par 
exemple , ondit , B^h gourmand , 
VoycE Gourmand , ce quec’eft. 
BOIS d'ornement , en Jardinage , 
fe difent de certainesformes qu’oa 
donne i des bois , pour relever la 
beauté des jardins. Quant i la for- 
- me , on la leur fait acquérir telle 
que le génie nous l’inlpircion fup- 
pofe qu’on fuit de bon goût dans 
ces fortes d’ouvrages. Us doivent 
être placez de manière qu’ils ne 
bouenent point une vue qui fe- 
roit agrcable.il ne doit avoir dans 
CCS bois qu’autant d'allées qu’il 
en faut pour.Ics rendre agréables i 
car confommer en cela la plus 
grande partie du terrein, c’ell mal 
s’y comporter , comme aulE d’en 
faire trop peu en laiflantde grands 
quarrez de bois tous nuds lans au- 
cun ornement. La forme la plus 
ordinaire d’un bois eû l’étoile , la 
croisée , ou croix deS. André, & 
la patte d’oye. On y peut menre 
des clmtres, des falles , fallons , 
cabinets , chapelets , g’^Mochis , 
cerceaux naturels & atiihcielt » 
fontaines, &c. 

Il «Il de l’art de faire toûjourt 
•une belle picce dans le niilicti 
d’un bois, & de donner •en ces for- 
ces d'endroits plus de largeur aux 
allées. Si celles du bois ont de<.ix 
Coifes de1arge,les .Jlécs du milieu 
en doivent avoir trois ou quatre } 
' & quand il y a une pi<^cc d’eau , 
on ne ,duic point faire d’allceS 
.doubles autour, aûn de décou'. tic 
plus agréablement l’eau .& de ren- 
dre Ces lieux plus lâics ôi moin$ 
matéergeux. 

•[.Bjis d OK.tinr.'rTa ifowii 

iBQIS , CD t<.i:mc de Venuis a eff U 
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lOTTE , en terme deChafle, sVn- 
tend de la longe avec quoi 'on 
mene le Limier au bois. 

[ Bjtte , Lorum, Seo. ] 

* £otte , elpecc de fagoi de plulîeurs 

chofes de même nature liées cn- 
femblc. On dit une Botte de ra- 
ves , une botte d’échalats , Fiifei- 
c»lHt rapamm , fitfcü ptd4mtntg~ 
mi».Botce de paille ou de foin, fafi 
dculm foeni, y?r4mMM.Plin.Coluin. 
BOT TEL AGE, terme d’Agricul- 
ture, aâion .de botteler le foin. 
Ce terme s’employe plus volon- 
tiers d l’égard du foin que de tou- 
te autre denrée. 

f KoTi-ELjuii , »» fnfcitidat fimi 

U. ] 

BOTTELER le foin i c’eft le tersno 
dont on fe fert ordinairement 

• lorfqu'on veut mettre le foin en • 
bottes. On botrclc le foin fur le 
pté ou dans le grenier > & les bot- 
tes doivent pefer douze livres , 
échantillon de Paris , & dix iivf es - 
dans certaines Provinces. 

(BottsceX U Foin jFarwww 
Ui eolligm, Co!um. ou vincir:» idem. ] 

BOTTELEUR de foin ; c’ell urv- 
ouvrier dont le métier cil de bot. - 
celer le foin : on connoît un habi- - 
lé botteleur lorfque les bot ces de 
foin Ibnt bien ferrées dansletirs 

' liens , & qu’elles font bien trouf- 
fées. 

[PoTTiiECR deFoiN((» fs/cunUt fami 
ttliigatar. J . 

B OU» 

BOUC , bête â corne , qui eft Te mi- 
le de la Chevre. Pour le choilîr 
bon, il faut qu’il ait le corps gland, 
les jambes grollcs , le cou charnu 
&■' court 1 la tete petite , le poil 
noir Sc fort dour au coucher , Sc 
k$ oreilles geandes & pcnclranres. 
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9t une grande barbe. Le Bouc qii 
a -des cornes n’cft pas II bon que 
celui qui n’en a poirit , & pour 
être vigoureux , il ne doit paa 
avoir plus de cinq ans. Cet animal 
cA fujer i certaines maladies qui 
lui font particulières , &commu- 
nes avec les Chèvres, royci. à 
l’Article des Chèvres." 

[B JI'C . Hinm: Hor, Caftr. Vu. ] 

BOUCHE i ôn’ dit Bouche de Che- 
val, & de la fen/Ibilité qu’il» ont 
en cette patrie où on leur met le 
mords : on dit qu’un Cheval a la- 
Baucht fim, tt^rt , ItyMt, 

^and il s'arrête pour peu qu’on ’’ 
levé la main ; tw’ll a une- BaHcht 
quand elle «A inferdîb'lc. ■ 
UBc Bancht ftm, ruinée , &-de- 

_Jf/ptrét , fc dit du Cheval qui n’«-> 
béït point, qui s’emporte. Une* 
Bouche ofuiée, cA celle qui ne ' 
bat , & qui ne pefe jamais i la- 
main. On appelle un Chcvalykw 
hoMcke , celle qui n’obéït point au ' 
Cavalier i une Bouche chutoüiiieu. 
fl , celui qui craint trop le mords;. • 
imc Bouche à-pleine muin . celle 
qui a l’appui afl’uré,'& quifou&c 
qu’on tourne la main fans fe ca- 
bter ni pefer fiir le mords 
Bouche au-delà de U pleine maùe^ 
on plut ^u'à pleine mairt , celle d’u» ’ 
Cheval qui a de la peine â obéir. 

Les qualicez en general qui font 
BBC bonne Bouche, font," d’avoir 
l’appui égal , ferme & leger , l’as- 
ict aile & ferme , de n’avoir n^- 
calus , ni bleflùres , ni roeurtrilTu- 
res,’ d’avoir la bouche fraîche 3c ^ 
pleine d’écume. 

Pburfe conifoitre fl unCheVat 
a Bonne bouche , il faut qu’il ait 
l’encolûté relevée , les teins bon» 
& bienfaits , les jambes & le» 
pi.!ds aufliirds de la gaaechedôlt 
être fuAffa'mmciit ouvert', ce qp» 
O 
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(c fciit proche l'endroit d'où on 
tire les avives , & un peu plus bas 
s’il l'a trop ferre. Le Cheval ne 
pourra pas avoir bonne bouche, 
parce qu'il ne fc ramènera pas i 
il portera le nez au vent. 

On connoît qu'un Cheval a 
bonne bouche, lorfquc mettant le 
doigt dedans , & appuyant forte- 
ment fur la barre ; on y remarque 
qu'il y ell fenlîblc , au lieu qu’elle 
ed mauvaife quand elle ne lui 
fait point dou'eur. Il faut encore 
voir iî les barres font hautes , h 
elles n’ont point etc rompues ou 
blell'écs : n cela croit , on ne pour- 
roit rien préfumer de bon de la 
bouche d’un Cheval. 

6i la barbe eft bleflce, c’eft en- 
core une marque que le Cheval 
a mauvaife bouche , comme lorf- 
qu'il s'appuye trop fur la main çn 
voyage i de pour eue bien certain 
de la bonne ou mauv.iife bouche 
• d’iMi Cheval, il n'y a qu’à le faire 
partir de la main|, & le faire ar- 
rctit ; s’il ne bégaye point , c’eft 
une bonne marque , autrement 
c’eft ligne qu’il a la bouche cha- 
roiiiHcufe ; il faut partir & arrcccc 
Tout court dcuit ou trois fois -, li le 
Cheval fait bien fon devoir , on 
inférera qu’il a bonne bouche. 
[■ot'cHt LtCHtvAl, Ofrjui.] 

LOUCHE de Four: c’eft l’ouverture 
par où l’on enfourne Ip pain i on 
dit aulE Gueult dt Four, 
f BoI'che lie Foi;r. Trif^inium. } 

BOUCHON de Paille , ou de Foin ; 
on s'en fert pour frotter les Che- 
vaux lorfqu’ils font moiiillez , ou 
après qu’on les a étrillez', c’eft une 
mauvaii'c maxime de fc fervir du 
bouchon de Paille pour frotter 
un Cheval lorfqu’il entre tout dé- 
goûtant de fueur à l’écurie on 
croit le délalTcr pat là , & lui faire 
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du bien , mais bien au contraire., 
c’eft aider .aux humeurs malignes 
qui pour lors font en mouvement 
à fc déch.irger fur quelque partie 
des Jambes de ce Cheval , ce qui 
caulc dans la fuite bien fouvent 
plus de mal qu’on ne croit *, il 
iaut .attendre que le Cheval foie 
•xepofé. 

[ Boi CHON de paille I StTMmintHs ftnicu^ 
lu. ] 

BOUCHONNER un Cheval , c’eft 
le frotter avec un Bouchon de 
Paille. Il fuit obferver là-dcfl'us 
ce qu’on vient de dire à l’Article 
du Bouchon. F'oytx.-y. 

[ Bouchonner un C heval , StrMmimo ftm 
tttettlo ttjUMtn dtfiuêft. ] 

BOUCLER, on dit en terme de Ma- 
nège, boucler une Cavale, Scipour 
cela on lui ferme la nature d’une 
boucle pour l’empêcher de conce- 
voir i c’eft le fait d’un Maréchal 
que de bouejer une Jument. Les 
Juments bordées font plus de fer- 
vice pour le harnois & pour mon- 
ter , que les autres qui'donnent 
des Poulains. 

[ Boucler une Cavale, filmU- 

n. CoIiHi). ] 

BOUCONS , c’eft en Cuilinc un ra- 
goût <^ui fe fait ainlî i vous prenez 
de petites tranches de roiiclles de 
Vc ui un peu longues & minces ; 
vous les applatill’ez fur une table, 
enfiiite vous prenez de gros lar- 
dons de lard & autant de jambon 
cru que vous rangez l’un après 
l’autre fur une tranche j vous les 
poudrez d'un peu de pedîl & de 
ciboule, &: les allaifonnez de fines 
herbes ; vos tranches étant garnies 
d’un feul lit , vous les roulez pro- 
prement iSc les mettez dans un pot 
cuire à la braife : étant cuites, vous 
en égoûtez la graifte i vous les 
dreflez dans un plat, piiis vous 
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Tes ferrer avec un ragoût de cham> 
pignons par 'dell'us. 

[. Boucon , OffmU , ou OftU» vittilioM f»'- 
• «.] 

BOUDIN : il y a du Boudin noir & 
du Boudin blanc , &’ cous deux fe 
fcrvcnc pour entrées. Le dernier 
e(l le plus délicat , & on le fait en 
cette forte. 

Soud n hUnc. Prenez du blanc 
de volaille rôtie, hachez le } ayez 
de la parme de Cochon coupée 
fort mince , fel & poivre , & un 
peu de lait i le tout étant bien ha- 
ché i mclez-y deux ou trois blancs 
d'cBufs foiiettcz , enruitc vous 
renez des bocaux de Cochon 
ien lavez, & formez votre Bou- 
din. 

Cela fait , faites-le blanchir à 
Peau , & l’ayant ciré fur une fer- 
rictee blanche, lai(I'ez-le réfroi- 
dir. Pour Iefervir,il faut le faire 
cuire fur du papier avec un fou 
médiocre, de peur qu’il ne creve, 
puis on le fert chaudement. 

Il y en a qui font cuire le hachis 
dans une calTerole avec un peu 
d’oignons hachez qu’ils font frire 
auparavant avec fines herbes hors 
du perfil ; iis font bouillir le 
tout, puis ils en forment leur 
Boudin : on peut au lieu de blanc 
de volaille le fervir de chair de 
Cochon. 

Etudin ntlr. Ayez du fing de 
Cochon dans une terrine , qui ne 
foit point gruiuuleux ; mettez- 
ÿ un peu de lait , une cueillerce 
de bon boiiillon gras , un peu de 
thim , fel & poivre , & panne de 
Cochon hachée menu , oroiiillez 
le tout ; enfuite vous formerez 
vos Boudins de la longueur que 
Vous voudrez dans des boyaux de 
Cochon bien netsiétant faits, vous 
les ferez cuire i l’e.iu boiiillancc , 
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& les pimierez avec une épingle 
pour en faire fortir les vents qui 
pourroient les faire crever, & 
quand il n’en forcira plus que la 
graiffe , c’cfl un ligne qu’il fera 
cuit : on fait griller ce Boudin 
fur le gril , & on le fert chaude- 
ment pour entrée. 

Bnudi» it feyt g-M. Pour cela , 

• coupez menu un qiiarteron de 
panne de Porc, hachez une livre 
de foyes gras , & autant de chair 
dî Chapon; adaifonnez le tout 
de fines herbes , fel , poivre, clous- 
pilez , lix jaunes d’œufs ciuds , & 
deux pintes de cremei rcmplilTez- 
en des boyaux de Porc , & faites 
cuire votre Boudin dans du lait.- 
Etant cuit, vous le mettrez griller 
' de meme que les précedeus , & 
le fervirez chaudement. 

Btudin dt ftye d; V t.ttt. Maclu z 
un fbye de Veau , & le pilez dans 
le mortier avec le tiers autant de 
panne de Porc dont vous en cpii- 
perez aulTi en dez ; alTail<>.incz le 
toiu de fel & poivre, thira, & 
bahlic ; après cela entonnez le 
dans des boyaux de Pote ou de 
Veau: étant faits \x)us les ferez 
cuire dans du vin blanc , fcI ^ 
laurier, à petit feu, & les lailTe- 
rez enfuite refroidir dans le boiiil- 
lon pour les griller , & les fervir 
comme les précedens. 
f Bjudin . ’ButHui ou Buiulus. M ut. J 

BOUILLANT , c’eft en Cuifiue un 
ragoût qui fe fait ainû ; ayez des 
Poulets ou Chapons rôtis ; pre- 
nez-en l’eftomac avec un pende 
moelle , gros comme un œuf de 
tétine de Veau blanchie , antanc 
de lard & un peu de fines herbes i 
le tout étant bien haché & alT^i- 
fonné , mcrtez-lc fur une aflktte y 
faites un morceau- de pâte fine, Sc 
en tirez deux abaill'es allez min- 
Ui-, 
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ces 4 mpüillez-en une legcremeiic 
arec de l’eau > ineccez de vucrc 
^ farce dclTus par petits morceaux 
éloignez un peu J’un .de l’autre ; 
couvrez - les ^enfuitc de l’autre 
abailTe , & avçc la pointe de vos 
doigts enfermez chaque morceau 
entre les deux pâtes , 6c avec un 
;.fcr propre, â cela , coupez-dclTus 
un a lui, & nic.ttcz-jes^deflcais, 
Mes drelTant comme il c'étoit des 
petits pâtez , & les ferez cuire au 
' four : étant cuits vous les fervirez 
pour hors d’eeuvres, ou pour gar- 
' nitures d’entrées. 

[ Bouillant . frrcimims filifitu 

jifMTMttm intlmfAt ] 

^fiOUlLLON gras; ayez une tranche 
dt ciAlier, crumcju de Deeuf £c 
_ autres viandes , comme mouton , 
.volaille telle, qui.veus plaira , 5c 
autant de toutes .ces viandes que 
• vous le Jugerez â propos qu’il en 
. faudra*, faites bien aiire le tout en 
! une marmite ; écumez-le bien, Sc 
étantachevé, fervez-vousen pour 
, des Bifques, oiiillcs , & autres po- 
tages , en les nourrilTant d'ailleurs 
, de bon jus. 

Btuillon dt Ftifiri. Prenez Jes 
corps de pIufieurt.PoilTons donc 
la chair aura fervi pour faire des 
' hachis ; ayez une Anguille , cou- 
pez-la par morceaux , mettez-le 
‘ tout dans un pot fuffifammcnc 
grand , avec eau , beurre , fet 6c 
' poivre , bouquet de fines herbes, 

' & oignon piqué de clous de géro- 
fie i (aidez bien boiiiUir le tout 
enfcmble pendant une heure ; 
padez-le après dans un linge 
blanc. Cela fait, ayez des cham- 
pignons paflez au blanc , faites 
d’ailleurs frire de la farine, paf- 
• fez-l'a â l’étamine pour en faire 
un coulis dont vous vous fervirez 
j)our nourrir votre bouillou > 
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. quand vous le dtellcree.' 

[ Bou lion , J«< > Cicct. Strittu, Cola*. 
SêThilLtm » PUuc. ] 

BOUILLON, en terme de Fonçai- 
. nier , le dit d’un jet d’eau , qui eft 
allez gros mais qui retombe in- 
continent apres qu’il eft forci, du 
tuyau, comme s’il.forcoic d’une 
fourcc. 

[ Bouaxlom d'Eau ,.£•//<)>/ AfXA. Plin. } 

BOUIS ou BUIS , arbrideau verd# 
le plus en ufage & le plus necelTai- 
rc dans les Jardins. Il y en a.de 
deux forces *, le Buù ntin , appelle 
Bttii d’ArtM, dont les fciiilles font 
, fcmblablcs à celles ,.du myrrhe, 
mais plus verdes & plus durçi s 
, on s’en fcrc pour planter la bro- 
derie des parterres & les bordu- 
res des plâtres bandes t il ne croit 
pas beaucoup de fa nature. La fé- 
condé elpcce eft le Buis de boit, 
qui s’élève bien plus haut , Sc a 
les fciiilles plus grandes que l’au- 
tre , ce qui le rend propre à for- 
mer des pallilTades 6c acs touft'ea 
vertes pour le garni des bois ; il 
vient à Vom'bre’, mais il lui faut 
beaucoup de tems pour acquérir 
un peu de hauteur. Son bois eft 
jaunâtre & cres-dur : on en fait 
quantité de petits ouvrages j çet 
deux cfpeccs de Buis donnent ade 
,1a graine , mais ils ne viennent 
que de bouture ou de plant en- 
raciné. 

[ Boum , Buxus , ou fioxMV.Virg. ] 

BOULANGERIE , lieu où l’on pai- 
erie le pain, 8c où l’on garde la 
farine.' Il doit être .tenu propre- 
ment, 8c meublé d’une huche 
pour y paierie le pain , & de quel- 
que tables pour tourner la pâte 
dclTus i ces tables fervent auftl â 
faire de la pâcilTçrie. Il y a 
tamis plus ou moins fins pour 
palTer la façine , un toulcau pov 
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■ •' ippUrir la pâte , & des jattes de 

: - bois ou de paille pour mettre les 
pains tout formez dedans ; d’au- 
tres fe (ervent de tourneircs pour 
tourner la pâte; ce (ont des e(pe- 
ces de tables fans pieds >' & qu’ou 
. pefe où l\)n veut. 

f Boitlancexii t friftiit» , Saer. Trifii. 
MMM. pUac.'] 

.SOULEAU, arbre , dont le tronc 
devient fort gros,& dont les bran- 
ches (ont fort menues vers la poin- 
te. Son bois eft blanc , & n’eftpro- 
pre qu’i faire des balais & des 
cerceaux â futailles 6c â cuves ; U 
a l’écorcc .blanchâtre & raboteu- 
'(ê ;il donne peu d'orabrage,ayant 
. les feuilles petites. Cet aibre (crt 

- de premiecc verdure au printems, 
Sc n’eft fujet â aucune vermine ; 
il fe verfe aifément ; c’ed un arbre 
aquatique qui ' (è plaît beaucoup 
dans un fond humide; on le trou- 

■ ve audî dans les forâts fituez fur 
des cûteaux. Le tems de planter 

■ le Bouleau eft le mois de Mars ; 
;il fe plante comme le Peuplier, 

[ Bouiïau. Plin. On fait des ba- 

lais & des Tciges de brantbes de Bouleau. 

• Il (brt une taiiînr de cet arbre qui brûle 
comme une totehe ; on en tire une eau 
qui eft propce à rompre la picice dans 
la TcICc St dans les teins. ] i 

-BOULETE’, ea terme de Manège, 
c(l la jointure >qui e(l en la jambe 
du Cheval au-delTiis du paturon. 
Le Boulet de la jamM d’un 

■ Cheval doit -eue grosâpropor- 
■tion de Ci uille, plat & large, (ans 
enflùte , couronne tû gtraeur , 
avec une toupe de poil au derriè- 
re qu’on appelle le fanon. 

Le Boulet eft une partie fort 

- confiderable de la jambe pour fai- 
re connoître (i elle eft uféc , car 
•que les mo^cuj;^ qiq vicn^çq; 
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â côté , Sc qui font fort viCbles , 
il faut remarquer s’il n’elf point 
' enflé , & s’il parok plus gros qu’il 

- ne faut , ce lera une marque des 
jambes fort travaillées. Le Bou- 
let eft aufli quelquefois couronné, 
c’eft-à-dire , qu’on y voit une 
grofleur comme un cercle fous la 
'peau, large d’un demi-doigt. Il 
■vient encore au côté du Boulet en 

' dedans ou en dehors Sc meme aii- 
'devant une grolTeur comracunc 
•demie noix qui eft molle , & qui 
-■obéit Tous le doigt quand on la 
preiTe ; c’eft aufli un figne d’une 
jambe travaillée , Sc qui doit em- 
.pêcher qu’on acheté un Cheval , 
ainiï que lorfqu'ila le Boulet trop 
petit ; car alors il n’eft pas capa- 
^ole de grand travail : il faut aufli 
'manier le deffous du paturon pour 
voir s’il n'j a point de forsncs ; 
c’eft un défaut conliderable pour 
un Cheval. 

Le Boulet eft fujet â des tntfftt 
Ac di/I»:/uitiu , qui font cres-dan- 
gereufes fi on n'y apporte du re- 
inede, fur tout les entorf s des 
.jambes de derrière. Pour y remc- 
. dicr lorfqu'cllcs (ont arrivées » 

- c’eft de mener le Cheval en main, 
aufli-tôt qu'on eft en lieu derc- 

. pos , fans laiflér refroidir la par- 

- üe, ficela fepeut : 

On prend gros comme un <xnf 
de couperofe blanche, on la fait 

- diflbudre â froid dans une pinte 
' d’eau dont on mouille un linge 

qu’on applique ainfi mouillé 6c 
. mis en quatre doubles tout au- 
tour du Boulet; il faut -le lier par 
dcflus.aivec.une enveloppe, le tout 
i froid. .On rcïtcrece remede de 
ik .heuros .en fix heures , 6c l’on 
.continue jufqu’âunc entière gué- 
iiifon, ce qui arrivera dans deux 
q appliqué le^rcmcdç 
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avant qae le Boulet fe Toit r^oi- 

di. 

Mais Ci l’on a trop tardéidc que 
l’enilùrc Toit au Boulet de der- 
rière, il faut bien plus de temsé 
Au defaut de couperofe , fervez- 
vous d'efprit de viu ou d'eau de 
vie avec de l’emmiellute touge, 
wjift à la Lettre E,cc que c’eft > & 
ii au bout de douze jours, le mal' 
ne guérit point,pt-cncz moitié eau 
dévie, & moitié cfprit de téré- 
benthine , une once de chacun ; 
mctcez-lea dans une phiolc, bac- 
lez-le tout enfcmblejâ; en frottez 
le Boulet jurqu’d ce qu’H en foie 
bien penetréâl faut prendre garde 
, en attachant le Cheval à l’auge , 
qu’il n’y porte point la dent. 

Si malgré tous les remèdes le 
mal ne guérit point , il faut y ap- 
pliquer le feu , cniotiraK tout le 
Boulet de ray es de feu , fans per- 
cer le cuir , un bon ciroiiennepar 
deflits, t'oyK.CiHovsNNE, laif- 
fez tomber les écharres, puis frot- 
ter les playes faites par le feu avec 
de l’eau de vie. 

On croit fouvent que le Cheval 
n’a qu’une entor fe lûrfque l’os du 
Boulet cft démis, ce qu’on remar- 
que d la lîtuarion du Cheval qui 
cd contre nature ; alors oti prend 
le Boulet dans (â main , & mou- 
vant le pied de l’autre main , on 
connoît s’il cemueen fa place na- 
turelle, ou s'il cil demis. De quel- 
. que maniéré que ce foit , il faut 
remetue l’os â fa jdace , Sc ayant 
rafé le poil autour du Boulet , on 
le frotte avec égale partie d’huile, 
de térébenthine , & d’eau de vie, 
battues ciifemblc. 

Il cil bon auBl pour lors de don- 
ner fouvent au Cheval «les lavt- 
inens avec du polycrefte pour at- 
icter le battement de blanc q* 
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lui caufe la douleur. On laific le' 

, premier appareil neuf jours fans 

. y toucher. Qttand on luve le pre- 
mier appareil , il faut frotter le 
Boulet avec quelque bon onguent, 
faignet le Cheval du cou , & re- 
mettre les édifles comme elies- 
écoient auparavant. 

60ULETE’ le dit d’un Cheval dont 
duntleBouIcc edhorsdelalîtua-' 
non naturelle, & qui s’ed jetté 
trop en avant, ce qui lui ariive 
par un trop violent travail. Qiund 
un Cheval ed boulai , on coupe la 
peau fur le nerf, qui ed fore roide, 
quacru doigts au-dilTus du genou- 
fur le d evanc au devant de la 

jambe on détache le nerf avec une 
corne de Chamois, & on lapaîTc . 
par delfous ce nerf, puis on le 
coupe fur la corne de Chamois 
avec le bidori , enforte qu’il n’y 
rede rien. On emplir le trou avec 
du fcl & de la filadc imbibée de 
terebenthine chaude par dcllus , 
& il faut empêcher que le Cheval 
n’y porte point la dent : on fait 
tenir l’appareil avec une envelop- 
pe qu’on coud , afin de ne point 
trop ferrer la jambe ; on le laiflc 
'ainfi pendant quelques jours , & 
dès le lendemain on tke du fang 
au Cheval, foignant après cela de 
frotter la jambe du Cheval de 
quelque bon onguent pendant huit 
jours , le Cheval marchera , le 
Boulet le remettra. 

BOLTLIN, petit crou ou logetrc 
qu’on dif^fe tout autour d'nu 
Colombier pour y recevoir des 
pigeons j c’ed l'endtoic où ils 
pondent leurs oeufs, & où ils cou- 
vent leurs pctics. 

[ StitiiN , LotKlmnntum ^ Colum. C«- 
ImnÜArum aL'ul* euvutu, j lciti. Il jr ,a 
lies boulins de ditfircnCcsnMlicrcs : on 
en fait lie tetre , de bricj-Je St de bois , 
il 1« tout i la fancailic de ceux qui les 
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* font ccnftiUm. ] 

ÆOULINGRIN, terme dcjardina- 
g,.' t c’eft un certain renfoncement 
Sc glacis de gazon , ou dans un 
Botquet Sc quekjttefuîs au milieu 
d'un Parteire i l’Angloife & le 
Boulingrin : ce n’cft donc que le 
tenfonccmcnt qui fait le Boulin> 
gtin joint au gazon qui le couvre , 
6c non pas toutes Cottes de piè- 
ces de gazon. 

On peut dite que le Boulingrin 
elf un des plus oeanx ornemens 
de jardin quand il cft bien placé : 
on l’entoute le plus fouvent -d’un 
rang de grands arbres accompa- 
gnez d’ifs. 

Il y a deux fortes de Boulin- 
grins I les liraples & les compo- 
l'ez. Les premiers font tout de ga- 
zon fans aucun ornement, Sc les 
autres ont pour ornement des ar- 
bres , des paL'Sades , des arbrif* 
féaux, Sc des traits de buis: on 
peur encore y pratiquer dans lo 
fond du glacis un baflin ou une 
pièce d’eau , cela l'enrichit beau- 
coup. 

On les place ordinairement 
dans un endroit découvert , d’au- 
tant que ces ornemens de jardin 
n’ôtent point la belle vue ; ce n’dl 
•pas qu’on ne puifle en placer dans 
le milieu des bofquets , ils y ont 
tres-bonne grâce. 

Quand onfaicdcsBouIiogrios , 
il faut prendre garde de ne les 
point trop enfoncer : un pied Sc 
demi de profondeur fuâîc i ces 
lenfoncemens pour les petits Bou- 
lingrins , & pour les grands deux 
pieds tout au plus. Quant au talus 
& glacis qui en compofcnc le rc- 
vêiiiremcnt , on les fiit de llx i 
fepe pieds de long pour les pe- 
tits , & de huit â neuf pieds pour 
Us grands. Les petits Boulingrins 
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’ doi>Fent être tout ratifie z dans le 
fond, d’autant que les places font 
trop petites pour y prariquer du 
gazon } il n’en cft pas de même dee 
grands , où quelquefois même on 
met des découpez j pour lors on 
laifle un fentier de trois ou qua- 
tre pieds entre le talus & la piccc' 
de gazon. 

[Boulinoxim . Ahm ct'fjiitsji mitriiut 

BOUCHET > en cernae de Vcncric, 
ügnilîjle niâlç diU Lié^ie-i 

BOURGEON , c’cil le bouton , qui 
poulie aux arbres Sf. aux autres 
plantes au prirueras'; il fo dit aulli 
de toutes les branches i fruit de 
la Vigne ; car à l’égard des arbres 
on dit ami, 

[ gouRosoN , CtmiPM. Ce mot fîgoifie 
a-di uac pierre piécietiTc , k c’eli par 
la rcdcmbiaoce qu’il y a de l’un à l*au- 
ttc qu’on s’eft fcr»i de ce même mot 
Latin pour les .cipimcr tous deux. 
Gmwrm £gni£e aulli les Boutons d'ua 
»tbse. , . > 

E» ItBt turftnt ia [tmmt, 

Virg. j 

BOURGEONNER , en Agricultu- 
re, c’eft jetter des bourgeons, ce 
qui s’entend oïdinaîrcmem de U 
Vigne. 

[ Bsi'kcconnxr, yrimMrr , Colura. »r»«- 
mm rraidvr, Vitg. 

St4 ttHdit iemir.4s & frtikitt ucflicmt 
emnts, 

BOURRE , en Agriculture , veut 
dire cette première app.»cnce 

' que donnent les bourgeons de Vi- 
gne Sc les boutons des arbres frui- 
tiers, & pour lors les boutons font 
fl lufceptiblcs de gelée , que pour 
peu que le froid (c falTe fentir , ils 
en font endommagez. 

[ BOURki: , Barrit, ] 

BOÜRRE’E , parmi les Bûcherons^ 
lignifie nn fagot fait de fort menu 
bois , qui {fait un feu prompt Sc 
de peu de durée. Les Bourrées ne 
font ordinairement compofées 
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que dfj menues ramilles des ar* 
btes « dont on a i ré le meilleur 
beis pour faire des fagots. 

[ louiRh't, T.nrf»»»» vni-irian fMfcn, oD 
bici./à O» virgullvn'>‘ 0‘jir*t»ct,nrum.^ 

i OURRELET , en termede Jardi- 
. nage i lignifie une cfpcce de gros 
noeud qui vient direâement au 
bas des gréfes quelques amices 
• après qu’elles ont été faites ; c’eft 
une marque que la fève en mon- 
tant du fauvageon n’a point trou- 
vé de dilpofitions â palTer dans la 
gréfc qui y-eft appliquée , foit par 
le peu de convenance qu’il y a en- 
tre lebourgeon & cette gréfe,foit 
par d’autres caufes qui nous lônt . 
^ cachées, 
f Bou KRtLiT . Cmnluf. ] 
BOURRACHE , herbe potagère , 
qui aies feiiillcs prefque rondes j 
larges , couvertes d'un petit poil - 
avec quelques piquants & épaifcs - 
laplûpart i terre ; cecte planto fe 
culcive comme la A/tuhe ou Boiu- 
ntJame, vty>i.-y. Elfe a la proprié- 
té d’adoucir les humeurs acres « 
& lâche le ventre. 

if Bai itRACHi , iuilojj'm lin- 
i»»- Mm. parce (juc la B.iuirachc a U 
f.iiille faire en manière de langue de 
Ponif. 

BOURRIQÎJE on ANESSE-, c’eft 
la même chofe ; il y en a par mé- 
pris qui la définillent une mau- 
vaife bête de voiture, entrant en 
cela dans, la penféc d’Hotace qui 
l’appelle )ni(fuit mtniii Aftlliu, 
BOURSE’, terme de Jardinage j ce 
ui enveloppe les fruits & les 
eurs , quand ils commcuceiu à 
bourgeonner. 

f Bot' USE, Tellicului,] 

BOUTE’ terme de Manège , qui- Ce 
dît d’un Cheval qui a les jambes 
droites depuis le genou ju/qu’â la 
couronne, ce qui arrive fouvent 
aux Chevaux cuurt-jpinccz. Un 

) 
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ChtVéïl toHii eft la même chôfe 
qu’un Chtvdl b»uUté } ces deux ter* 

. mes ne font que fynonimes.^ tya, 

B o II 1 1 T ^ 

BOUTIS , terme dcChalTc , tetrein 
où les bêtes noires ont fuiiilié 
avec Icut boutoir. . 

[ Boi'tis • -tyr-Eie rejira imfrtjfmi humé 

t/rvus. ] 

BOUTOIR » en terme de Chafle , - 
lignifie le bout du groin d’un 
Sanglier. 

[ Boutoir . Jtfri txrremM mtnt. ] 
BOUTON, terme de Fauconnerie, . 
qui fe dit d’un oifeau qui branche, .. 
(jiii prtnd It Btiutn, c’eft-a-dire la - 
cime des arbresr 

[ Prendre le Bouton , -<rii»»r<»« mfinJe- ■ 
n , tjufdtpupit frtmt -utlMu fummuim vtr- 
tteêm J 

* Bouton, en terme de Manège , 11 -- 

gnjfie la boule de cuir qui coule 

le long des rênes, & qui les rcflcc- 
re, &c on appelle mittri un Chcvdl 

fétu U bouton j lorfqiie le Cavalier r 

* en defeendant abaill'c ce bouton 
llir le cou jiilqu’à ce que la bride 
ramené la. tête du Cheval en bon 
état. 

[ Bouton , S/»i.'</KT. ] 

* Bouton . en Agriculture , lignifie 

le jet que font les pl.intes pour en 
former une fleur & d’autres a - 
fruit i on le dit fur tout des Ko- 
fcs. . 

[Bouton, Citmmu,] 

BOU r ONNLR , fe dit des boutons 
ui pçulTentaux arbres pour pro- 
uire des feuilles,. des fleurs ou. 
du fruit. 

f Bo irONNKR 

BOUTURE , en Agriculture , figni- 
fie un bout de branche d’arbre , 
arbrrlTeau ou autre plante , qu’on • 
fiche en terre pour prendre raci- 
*■ ne 5 ce qui ’poufle en haut des. 
branches & des feuilles. 

fBOUTURi, Thoitu, Colam. o« Tlwfc»- 

. U..] 
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branche , en Agriculture , e(l la 
partie de l'arbre qui lui donne la 
figure , & d’où fort tout le profit 
UC nouj en attendons. Il y a plu* 
curs fortes de branches en 'jar- 
dinage par rapport à la taille des. 
arbres j voici quelles elles fonts ' 

[ Branchi,X.<rwj. C eccri 1 

• Ærancht i tais, cft celle ordinaire- 

ment qui contribue â donner la 
forme i un arbre fruitier , & qui 
naifient mediatement fur celles 
qu'on a taillées l'année préceden* 
te , & qui font d'une grolleur rai- 
fonnable. 

[ Hkanche abois, JUp»w/wj. Cicer. ] 
Br4H(h<i ù fruit , (ont celles qui naif- 
- fent des branches ù bois , & qui 

• donnent le fruit. 

[ Branche à , lUmului fruSiftr^j 

• Branchtdi frux btit, eft celle du'on 

voit croître ailleurs que deilus les 
branches taillées de l’année précc- 
. . dente , ou qui cil produite fiir 
, les mêmes branches , mais qui ne 
donne aucune marque de fécon- 
dité , ce qui fait qu'on les retran- 
che. 

[ Branche de faux bois i Rmulus ^cri- 
lit. ] 

• Brancha, appcllées meres bran- 
ches -, ce font les j'rofles branches 
de l’arbre, & d’ou fortent toutes 
les autres qui le compofent. 

[ M.rrs HkANCHis , Rmu amriai, J 

*Brancht gourmande, fc dit de celle 
' qui prend fon origine dans le 
tronc de l’arbre ou dans fes ine- 
res branches , éc qui naît pour 
l’ordinaire grolTc, bien droite, 
fort unie , & bien longue. 

f Br ANCHE gourmande, R-tmus vorax. ] 

^ Brancht jicùiit , voyez jlcmé. 

Branche vrilt , cft Uf\e branché qui 
‘ ayant pris foRaccroiflemet paroît 

• longue, maigre , ÔC fort me- 
nue» 
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f Branche vivlu , Rv/ms txilit, ] 

* Branchis chifants . font des bran- 

ches qui font courtes & fort me- 
nues , & qu’on ôte toujours lorf- 
qu’on taille les arbres, 
f Branche chifunc , Ramut ttnni£imtts^ j 
BRANCHE d’une bride de Cheval, 
font deux pièces de fer courbées , 
qui portent l’cmbüûchure , les 
chaînettes & la gourmette, &qui 
font attachées d’un côté à la tê- 
tière , & de l’autre aux rênes qui 
tiennent la tête du Cheval fujette,- 
Il y a plufieurs fortes de Bran- 
ches ; la Brancht drailc à O'jltltt j 
. cette branche peut ferVir a rame- 
ner & relever un Cheval , félon 
qu’on accourcit ou qu'orr allonge 
la gourmettc'ion ajulle cette bran- 
, che avec un fimple canon , c’eft 
la plus douce de toutes les eni^ 
- bouchûres. ‘ ’ 

Branche d U eotntitablc. Cette 
branche cft tonde, & eft propre 
pour un Cheval qui naturellement 
porte la tête en bonne pofture & 

. autant belle qu’il en eft capable ; 

. cette branche s’accommoae avec 
, quelque einbouchure qu’on veut, 
foit un canon ou une écaefae. 

Brancht à lagigottt. Cette bran- 
che convient aux Chevatnt quf 
portent en belle pofture natmcl- 
Icmention peutajtiftcr cette bran- 
che irune embouchure douce, qui 
font les canons & les écaebcs. 

Branche à genoux. Cette brandie 
eft du nombre de celles qui relè- 
vent , dt en eft même le modèle ^ 
elle eft propre pour les Chevaux 
qui s’arment en portant les bran- 
ches contre la poitrine v elle les 
coRcraint, & tes oblige is’armci 
toujours de plus en plus. 

Branche françoife , convient anx 
Chevaux qui portent bas : elle les 

* rdeve , ce qui eft une chofê des 

plus difficiles. P 
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BRANCHER , en terme de ChaiTe, 
fc dit dos oifoaux qui fc pofênc 
fur une branche d'arbre ; ce mot 

• ngnific auflî prendre le bouton. 
BRANCHER, en Fauconnerie, s’en- 
tend d’un jeune oifeau de proyc 
qui fort du nid , & qui n’a encore 
la force que de voler de branche 
en branche , pour n’avoir pas en- 
core Tes pennes allongées & nour- 
ries : c’eft auilî dans ce tems-Iâ 
que l’Oifeleur le prend au filet , 
ou â la gluc. 

[ Oifuu Bkancher, AccifitiT Mrtêr»rim, 
r»mmln * rMtmpetM ] 

BRANSLER , en terme de Faucon- 
nerie , fe dit lorfque le Faucon fe 
tient haut au premier degré fut 
la tête du Fauconnier, qu’il tourne 
. Sc remue fes ailes en branlant & 
rôdant de belle aûion. 
BRANSLOIRE, on dit en Faucon- 
nerie qu’un Héron cft à la Bran- 
loire lorfqu'il eft haut , & qu’il 
tourne en branlant. 

BRAQUE , cfpece de Chien de 
Challé qui efi bon quêteur , qui 
excelle par l’odorat ; les Braques 
, font de même alleure que les tur- 
quets & metifs. 

f Bra<}.ue , Br.te.ut cmit fjgMri mrt. ] 

BRAS , en Manège , fc dit de la par- 
. tie de la jambe de devant qui s’é- 
tend depuis le bas de l’énauie juf- 
qu’au genou. Le bras d'un Che- 
val pour être beau doit être large 

• & nerveux, & le mufcle qui cfi 
. au deflbus gros, nerveux & char- 
; nu : il faut aulG que ce bras foit 

long; les Chevaux fe lafient moins 
quand ils travaillent , au contraire 
des Chevaux de Manège , qui doi- 
vent avoir le bras court afin de lui 
donner bien du mouvement. . 

[ Bras a Zftuhtmn. J 

• BrM , en terme de Jardinage , li- 
gnifient les grandes branches des 
Citroiiillcs & des Melons. 

r Bras, Vug. J 
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BRASSER , en ternie de Pêche , fc 
dit de ceux qui agicent,& qui trou- 
blent l’eau avec des bouloirs pour 
faire donner le poifibn dans le 
trouble, étiquettes ou autres filets 
qui font tendus. 

[ Brasser , 'Vniliun agitart hngarh. ] 

BRASSICOURT, terme de Ma'né- 
''ge , qui fe dir d’un Cheval qui a 
naturellement les jambes cour- 
bées en arc , à la différence des 
Chevaux arquez qui les ont couc- 
hées par la force du travail. 

BRAVER , en Fauconnerie , lignifie 
le cul de l’oifeau : une marque de 
la bonté d’un oifeau de proye , 
c’efi quand il a le Brayer mt, & 
lorfqu'il lui tombe bien bas , le 
long de la queue , & qu’à l’en- 
toure il ell bien émaillé de taches 
noires ou roulTes. 

[ Braïrr , Anut ou etdtx, ] 

B R E 

BREANT , petit oifeau dont le plu- 
mage eftd'un verd brun : il y en a 
auin de jaunes & de dorez , ceux- 
ci font les plus beaux , ic c’eft 
ainfi qu’il faut les choifir , ce font 
les meilleurs: on nourritlcBreanc 
dès fa jeunelTe avec le chenevis 
pilé , de la mie de pain , & un 
peu d'eau , dont on fait une pâte 
qu’il faut renouvcller tous les 
deux jours crainte qu’il n'aigrilTcs 
on prend ce foin jufqu’à ce que 
cet oifeau mange feul , pour lors 
on lui donne le chenevis tout en- 
tier ; il faut bien le lui accommo- 
de. C’elU’oifeau le plus fain qu’il 
y ait, & du meilleur tempéra- 
ment. Il s’accoutume à tout , 
ne meurt ordinairement que de 
vicilIclTc il cil befoin néan- 
moins de le purger de tems en 
rems avec un peu de laitue , 
du mouron ou de la poitéc. . Il 
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chante fort agréablement. 

[ BmaNT , ] 

brebis. Les Brebis font d’un très- 
grand profit dans une mailon de 
campagne , Sc c’eft d’elles en par- 
tie que dépend la fertilité des ter- 
res par rapport â leur fumier dont 
on le fertpour les engtaiiler. Ces 
animaux lont ennemis du froid i 
ils craignent la neige & les fri- 
mats , c’eft pourquoi il leur faut 
en hyver une bergetic qui foit 
chaude. 

On ne mene point les Brebis 
aux champs en hyver , qu’on ne 
voye un beau tems , & ce qu’on 
en fait pour lors eft plutôt pour 
leur faite prendre l’air , qu’en 
vue de les paître, parde qu'elles 
' ne trouvent rien alors ; pendanrlc 
printems on fe contente de les me- 
ner aux champs ime fois le jour , 
encore faut- il attendre que le 
rand jour ait abattu la gelée 
lanchc de deflîis les herbes, étant 
dangereulèâ leur caufer le flux de 
ventre. En été, on les mene deux 
fois aux champs, & le Berger com- 
mence pour la première fois dès 
la pointe du jour. Il ne faut que 
i quatre heures pour leur laiflcr 
. prendre leur repas , après quoi on 
les mène boire le long de quelque 
Tuifièau ou fur le bord d’une ri- 
vière i cela fc pratique deux fois 
en été & une fois l’iiyvcr , lorf- 
que le Soleil eft couché. Le Berger 
- en été ramené fon troupeau è neuf 
heures ou dix heures du matin, Sc 
le tient enf. rmé jufqu’à trois heu- 
res après midi qu'il retourne aux 
champs pour la fécondé fois juf- 
qu’à la nuit. 

. Il eft bon pendant les-grandes 
chaleurs de conduire les Brebis 
dans des endroits où il y ait un 
peu d’ombrage , pour les garantir 
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des ardeurs du Soleil,qui leur cau- 
fent un mai de tête dangereux. 
Tout pâturage marécageux ne 
vaut rien pour les Brebis ; on les 
mene ordinairement dans des 
chaumes. Les lieux féconds en 
chardons & en épines leur font 
contraires , ces plantes leur don- 
nent la gale , ôc gâtent leur laine. 

Une Brebis pour être bonne , 
dort avoir le corps grand , les 
yeux de même , fort éveillez Sc 
non troubles; elle doit avoir la 
queue & les jambes longues , le 
dos beaucoup couvert d’une laine 
longue, déliée , luifante & blan- 
che i la grifeou la noire n’eft pat 
fi eftimée. La Brebis de l’âge de 
deux ans eft bonne à garder pour 
le profit, au lieu qu’à quatre ans 
il faut fonger à s’en défaire. 

Et pour en fçavoir connoître 
l’âge , il n'y a qu’à rcMrdet aux 
dents des Brebis } fi elles les ont 
inégales , c’eft une marque qu’el- 
les ont palTé trois ans, & que par 
coiiféquent elles font vieilles i ce 
n’eft qu’à deux ans qu’un doit fai- 
re ftnUir les Brebis , Sc pour le 
mieux au mois de Septembre , 
afin qu’elles donnent leurs A- 
gneaux fur la fin du mois de Fé- 
vrier, qui eft la faifon où les plus 
grands froids font pafl'ez. En ce 
tcms-là les Brebis commencent à 
trouver de quoi amafTer du lait 
pour nourrir leurs Agneaux , qui 
•s’en portent mieux. 

- Il faut le défaire des Béliers , 
fi- tôt qu’on juge que les Brebis 
font pleines, ôc on n’en doit point 
racheter que fur la fin du mois 
d’Août. Quand on fçait à jpeu 
près que les Brebis font prêtes' 
d’agneler , on les veille afin de les 
fccourir au befôin dans leur tra- 
vail, & défaire à leur égard le 
Pij 
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_ métier dî fage-femme , fi l’occa- 
‘ fion le permet , lorfque l'Agaeau 
vient contre nature. 

Qiiand l'Agneau cft né , on 
commence par le lever pour le 
faire tenir (ur fes jambes, & avant 
que de ra^pprocher de la mere 
pour l’accoutumer à ictter , on ci» 
re â bas le premier lait de la mere, 
comme très-mauvais , puis on en- 
ferme la Brebis avec Ion Agneau, 
afin de le tenir chaudement , 3c 
de lui apprendre à la connoître : 
on enferme toutes les Brebis qui 
oncagnelc, on les nourrit pendant 
quatre jours de bon foin ôc de 
Ion fec, & on leur donne pour 
boilTon de l’eau blanchie avec de 
la farine de froment ou d’avoine. 
Il ne faut pas qu’elles manquent 
de licicrc , & l’endroit où les Bre- 
bis pour lors feront enfermées , 
fera fcparé des autres dans la ber- 
gerie par unecloifon. 

Quand les Agneaux commen- 
cent â connoître leurs meres, on 
lailTe ces Brebis aller aux champs 
tandis que ces petits reftent dans 
la bergerie bien chaudement. Au 
retour des chan)ps , on les fort 
dans la cour pour reconnoître 
leur mere Sc la teccer jufqu’à ce 
qu’ils (oient alTez forts pour man- 
ger du foin. Pour ce qui regarde 
ce qu’il faut faire aux Agneaux, 
voytt. Agneau. 

Pour rendre les Brtbis fccdnitt 
tn létit , on prend de gros navets 
qu’on hache , -3c qu’on leur don- 
ne chacune environ plein un cha- 
peau i il faut les laver avant que 
de les leur apprêter , Sc obfetver 
que ce foit toujours le (oir. Dans 
les lieux où les navets font chers , 
on leur donne du fainfoin ou de 
bon foin ordinaire. 

Il y en a qui prétendent qu’il ne 
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faut jamais curer la bergerie qu’u- 
ne fois l’année â la fin du mots 
d'Août, ôc en Juillet aux pays 
où l’on parque. On tond les Bre- 
bis à la fin du mois de Mai après 
.les avoir bien lavées dans unruif- 
feau ou une rivière dont 1 eau fera 
claire •, c’cll la veille qu’on les 
doit tondre qu’il faut les laver , 
& pour les tenir nettes jufqu'au 
lendemain , on leur fait une bon- 
ne litiere , & le lendmain que 
leur laine cil féchc , on les tond 
depuis huit heures du matin juf- 
qu’à trois heures après midi qu’il 
faut que ce bétail retourne aux 
champs. 

Il cllbon de prévenir certaines 
infirmitez qui arrivent aux Bre- 
bis aprèsqu'elles font tondues, & 
pour cela on leur palTe la peau 
avec la main féchc, ou bien lorf- 
qu’elles (ont dépouillées de leur 
toilon, on les frotte de vin mêlé 
d’huile de noix , ôc s'il arrive 
qu’en les tondant on leur fa(Te 
quelque petite incifion avec les 
torces , on ajoutera à ce remede 
du faindoux fondu ou de la cire 
neuve ; cet onguent eft merveil- 
leux pour la gale, & fait que la 
laine en revient plus douce & plus 
longue. 

Les Brebis ne font point exem-” 
tes de maladies aihfi que lesau- 
tres animaux -, elles leur font cau- 
fées ou pat la négligence de ceux 
qui les gouvernent , ou par un dé- 
rangement de nature. Chandelles 
(ont malades , il faut les féparei 
du troupeau, & pour les guérir , 
ayez recours à chaque maladie en 
particulier fous la Lettre qui les 
regarde. Voici quelles font leurs 
maladies *, elles (ont fujettes à U 
Âogne , i la Fievrt , aux taux , 4 
la Mlaudit ,a la Taux, à l'EnJlurt, 
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i ta lilff entré de rifpirtr , j| la morve, 
à l’éiourdijftmtnt ■, elles hoilmt ; U 
.leur l'arviem des abfcex. , & la piSte. 
■ On tire du profit des Brebis, 
Aon reulement par raport à leurs 
AgneauK, mais encore par rap- 
port à leur lait dont on fait des 
fromages cxccJlcns, de qui lôntde 
garde : on les traite deux fois le 
jour, & on commence dès que 
les Agneaux font fevrer jufqu’i 
ce qu'elles tarilTcnt , ce <wi arrive 
ordinairement dans les noidurcs 
de l’Automne. . 

La Latne des Brebis eft d’un 
bon revenu, & dont le débit eft 
bien alTuré on fe fcrtde {igraijft 
de Brebis ou de Mouton , c’efl la 
même choie {>our faire du fuif , 
qui fe vend encore bien. 

t B K 1 1 1 s > 

BRESME , poiuon d’eau douce qui 
refiêmblc à une Carpe , excepte 
qu’il efi plus plat, & qu’il a de plus 
grandes écailles. Ce poilibn le 
plaît aux eaux dormances , & fe 
nourrit d'hetbes & de bouë. Il y a 
aulC la Brême de mer , qui a le 
corps fort large & le dos de plu- 
fieurs couleurs , les côtes argen- 
tées , Sc le ventre de couleur de 
lait. Ces poiflbns s'apptetent 
comme les Carpes, vojee.-y, 

[ Bkesms d'eaa di ucc. Brefrma. Ukesme 
de n e . ji'irura. ] 

BRETELLE, c’ift une petite fan- 
gle large de deux pouces , & lon- 
gue d’environ une demic-aulne. 
Il en faut ordinairement deux , & 
elles fervent à attaclict fur les 
épaules des hottes, des crochets, 
brouettes , & autres chofes pro- 
pres à porter des fardeaux. 

[ bKlIELCE, 

,-BRI . 

BRICOLE , en terme de ChalTe , 
cR un filet propre i prendre les 



B R O 117' 

Cerfs : on appelle aulll Bricole , 

. ce dont on fe lertpour empêcher 
les Chiens d’aller trop vite devant 
les autres; c’elf aullî unfiletpour 
pêcher du poifibn. 

{ Bricole , oiuis Je premier feni » 

CtrviBAi ài dans i aucrc > • ou C4/> 

h] ^ ' 

BRIDE , afToteiment de bandes de 
cuir Sc de pièces de fer propres à 
tenir la tête d’un Cheval lujctte 
& obéïlTantc. Il y a des biides 
pour des Chevaux de monture , 
Sc pour des Chevaux d’harnois.^ 

fBxii/E, Frtnnm.'] 

BRI DON, en terme de Manège, 
c’eft un filet â l’Angloife, quia 
une embouchure fort menue , Sc 
qui n’a aucune branche. ' 

BRIN , jet de bois ; il fe dit aulE des 
menus jets des herbes.' 

[ Bhin , RomnlMi nu Colmius. Colum. 

BRIOCHE, pâtilTeric délicate qu’oti 
fait avec de la farine , du beurre , 
Sc des oeufs. 

[ Bkeoche , FUeent» , Cieer. ] 

BRISE’ES , terme de ChalTe ; ce 
font des marques que laille un 
ChalTeur dans un chemin où a 
palTé le gibier , qui font ordinai- 
rement des branches d’arbres 
qu’il brife ou qu’il coupe , & qu’il 
jette aux chemins dans Tctcriduc 
des quêtes. 

r Bkme'es , Jforfa i venatm ferm irt- 

BRISER, en terme de ChalTe, lîgm- 
fie rompre du bois pour marquer 
le lieu qu’on veut retrouver. 

[ briser ,i»diecs ctrvariavi* ramufcul»» 

defiitre. ] 

B R O 

BROCHET, poilTon d’eau douce, 
blanc , long Sc fort goulu ; on le 
trouve dans les rivières , dans les 
étangs Sc les lacs -, il fe plaît dans 
la bourbe. Ce poiflbn fc prend d 
l’hameçon auquel^ on met pour 
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_ apât des Goujons & des Grenouil- 
les. Il Fauc tendre deinc hameçons 
-i la fois. Il y en a de faits exprès ; 
ils doivent être un peu forts ; on 
le pêche autrement fi l’on veut , 
voic i comment. 

Prenez une longue perche d’en- 
viron neuf pieds , alTez forte & 
d'un bois leger *, attachez-y au 
bout un collet de crin de Cheval 
en fix doubles ; ouvrez - le long 
de la perche & non en travers i 
après cela vous vous promènerez 
dans les endroits où vous f^'jurez 
qu’il y a du Brochet -, que ce foit 
toujours par un beau tems , que le 
Soleil luife , & que l'eau foit clai- 
re ; & fi vous voyez quelque Bro- 
chet qui dorme , ne faites point 
de bruit , crainte de l’cveillcr , 
jufqu'i ce que vous puiffiez ai- 
fémenc lui. toucher, en lui paf- 
fant adroitement le collet qui au- 
’ra un nœud coulant, iufqu'au mi- 
lieu du corps , puis vous l’enlcve- 
rez tout d'un coup. Cette pèche 
fe fait depuis le mois de Février 
jufqu’en Août. 

On pèche encore le Brochet i 
U bncoU. Il faut qu’il y ait un 
morceau de lie^e |>crcc par le mi- 
lieu , & attache a la ficelle qui 
tient la ligne, & que ce liege foit 
mis à trois ou quatre pieds proche 
de l'appât. Au lieu de liege , on 
peut prendre du jonc plié en qua- 
tre ou cinq doubles. 

Si vous tendez vos bricoles 
dans une eau courante , attachez 
une pierre grolfe comme le poing 
au milieu de la ficelle , pour faire 
tomber la ligne dans Veau •, fi 
c’efi dans un endroit où l’eau foit 
calme , il n’eftpas befoin de pier- 
re. Le tout ainu bien difpofé, vous 
prenez du carpeau que vous attaa 
chez à l’hamcçou , puis vous jet- 
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tez votre bricole dans l’eau ; la 
véritable heure pour cela ell à 
. trois ou quatre heures après midi 
.dans l’ét4&en hyverâ trois heu- 
res : on Jaill'e ainfi le piege palier 
la nuit , & le lendemain matin on 
va le tirer. Il faut attacher cette 
bricole à un arbre ou â une pierre. 
Il ne faut point qu'il y ait d’her- 
bes où vous ferez votre pêche j 
car elle feroit iufruAueufe. 

Fi(he du Brochet » lu ligne volan- 
te. On prend une longue perche 
de douze ou quinze pieds de 
long , plus grolTc que le pouce i 
on y attache prcfque au milieu 
une ficelle qu'on .entortille tout 
.autour jufqu’au petit bout ; il faut 
ue ce qui en refie foit long de 
eux oit trois toifes ou environ : 
attachez un hamc^'on au bouc de 
''cette ficelle, & â cet hameçon un 
petit poilibn pour appât, faifant 
en forte que le bout du chaînon 

Ï iall'e par defl'ous Ion oiiye , en 
brtanc par fa gueule ; & pour fai- 
re que l’appât enfonce un peu dans 
l'eau , on mec à deux pieds de di- 
ftance un morceau de plomb gros 
comme une noix qu’on attache â 
la ficelle. 

Cela obfervé , on jette la ligne 
dans l’eau le plus avant qu’on 
peut , foit dans un étang ou une 
rivière ; on l’agite en le prome- 
nant pour faire que le froilfon qui 
ferc d’appât remue comme s’il é- 
toit vivant , le Brochet alors s’é- 
lance defius , & voulant l’englou- 
tir il fe prend â l’hameçon : mais 
il faut lui donner le temps de l’en- 
gloutir , puis le tirer â foi : on 
peut au lieu de poifibn pour ap- 
pât fe fervir de Grenouilles. C’eft 
ordinairement avant ^oleil cou- 
ché & deux heures après fon lever 
qu'il fait bon à cette pêche qui 
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fe fiic encore en U manîcrc qui 
(iiic. ’ ‘ 

Prenez un hameçon 3c un mor- 
ceau de fil d’archal jaune , de la 
grolTear d’une fine épingle i pliez- 
le en deux , & le tortillez de ma- 
nière qu’il falTc un petit chaînon , 
au bout duquel il faut lailfer un 
petit haneau pour les deux bouts 
de fil d'archal qui refieront du 
chaînon, les y attacher à la queue 
avec delà Toye ou du fil, en forte 
que ce qui fera attaché ne defcen> 
de pas plus bas que l’endroit vis- 
d-vis le crochet de l’hameçon. 

Après cela , vous faites un cor- • 
net d’un gros carton ou de terre 
à potier , large en dedans comme 
un tuyau d'une grofie plume 4 
écrire , long environ du petit 
doigt ; enfuite pafloz l'hameçon 
4 travers ce cornet , & faites en- 
fortc que toute la queue depuis 
l’endroit vis-i-vis le crochet 3c 
environ la longueur d'un travers 
de doigt du chaînon , foit cachée 
dans le cornet, qui fera rempli 
de plomb fondu , en tenant l'ha- 
meçon par le bout du chaînon , 
afin que ce qui doit être enchallé 
fe trouve au milieu. 

Cela fait , arrondificz les deux 
extrémitez de votre plomb, 3c 
votre hameçon étant ainfi accom- 
modé , ayez un fer de la longueur 
de quatre pouces, qui foit fait de 
manière qu’on puifie faireentrer 
dans la queue le bout d’un bâton 
de la longueur d’une canne , Sc 
qu’il y ait au bout un petit anneau 
par lequel on puifie faire pafler 
la ficelle ,ce qui achève la ligne. 

Enfuite on attache l’appât, com- 
me on l’a dit, à l’hameçon atta- 
ché â une ficelle de dix a douze 
brafies entortillée autour d’un 
morceau de bois; puis on prend 
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• 'de la main droite le bâton, 3c de 
■ la gauche la ficelle qu’on détortil- 
< le autant qu’il en faut pour jet- 

ter dans l’eau l’amorce qui doit 
aller au fotKl ; on la fait fauteller 
en retirant la ligne , ôc c’efi ainfi 
que le Brochet s’y prend.' •' 

Il faut lui laifler l’appât & l’em- 
porter , Sc lui fournir de la ficelle 
tant qu’il foit arrêté ; il veut 
avaller cet appât , 6c lorfqu’il l’a 
englouti , ce qu’on fent en tirant 
de tems en tems la ligne, & qu’il 
y a de la réfifiance , alors on la 
tire lout-â-fait â foi , & on prend 
le Brochet qui s’y trouve attaché. 
On appelle cette pêche, â la ligne 

• volante , autrement dite â U tnr- 

- hitt. 

Le Brochet fe pêche encore en 

- la manière qui fuit. Prenez dans 
un tems beau & ferein un miroir i 
expofez-le au Soleil , en faifant 

• aller la réflexion dans l’eau 'où 
t vous fçavez qu’il y a du Brochet, 

ui d’abord y accourera entre 
eux eaux ; ayez alors un fufil , 
tirez-le, 6c fi vous le tuez, il vien- 
dra auflî-tôt fur l’eati , puis vous le 
tirez â vous. Le Brochet cfi fiif- 
ceptible en Cuifine de bien des 
. déguifemens difièrens ; voici en 
« quoi ils confifient. 

Brochu OHx Hnitnt. Il faut cou- 
per le Brochet par [tronçons , le 
f - mettre en calTcrole avec vin blanc, 
I pcrfil ,> ciboule , champignons , 
' irufes hachées , fel, poivre & bon 
. beurre ; enfuite ayez des huitres , 
; faites-ies blanchir à l’eau ; étant 
3 blanchies , jettez-les dans votre 
i ragoût avec leur eau quand vous 
> voudrez ièrvir, avec telle garni- 
ture que vous voudrez. 

Brochu en ragont. Coupez-!c en 
tronçons , lardez-le d'Anguille , 
; faites-le cuire avec beurre toux , 
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poivre , le larder de chair d'An« 
guiile , Sc le mettre â la broche 

. tout de Ion long •, arrofez-lc de 
beurre en cuifant -, étant cuit, ayez 
des Anchois , faites-les fondre & 
les palTcz i l’étaminc -, ayez un 
peu de faritte cuite , ajoûtez>y des 
Huitres blanchies d’abord ÔC a- 
mortics dans le dégoût du Bro- 
chet , avec câpres Sc poivre blanc: 
vous pouvez fl vous voulez farcir 
votre Brochet d’un hachis de poif- 
fon apprêté de bon goût , 6c le 
fervir ainfi chaudement garni de 
champiefions frits. 

On ftit aufll des Pitte. dt Bro- 
chit, voyez aü P , & les fervir 
chaudement pour entrée. Le Bro- 
chet entre aullî dans les PotAga , 
voytf. l’Article. 

f Brochet . Luems , Aufon. ] 

BROCHETON , diminutif de Bro- 
chet ice poiflbn fe pêche 6c s’ap- 
prête comme le Brochet. 

[ BrOCHETON • J 

BRODERIE , fe dit des Paterres 
qui font faits feulement de buis 
nain ; cette broderie conlîfte en 
feuilles de refend , becs de cor- 
bins , nilles doubles 8c (impies , 
dents de loup 6c autres traits qui 
y conviennent. 

[ Broderie de Paxeene , Vàttietm 
rttntm tn sui. ] 

BROSSAILLES on BROUSSAIL- 
LES , raéclunt bois qui ne pro- 
fite j>oint , touffes de builTons , de 
genet, d’épines, de bruyères , &c. 

f BkussaIllee , FmiriM ou Frutiur». Co. 
lum. Si ce ne font que des épines K des 
ronces , il fe dit Vtfrrt» . idem. ] 

BROUETTE , petite charette qui 
n’a qu’une roue & qu’un homme 
pouffe devant foi : on fe fert de 
Broiietees pour vuider des terres, 
du fumier ,des ordures à la cam- 

- pag«c- 

[ Brouetii, Vtkitultim hhà ru» injlmc. 
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rsrn (V VMnH iTuJÀtilt.] 

BROUILLE’ , terme de Ficurifte , 
ui fe dit en parlant d’une fleur 
ont lespan.icnc$ ne font pas nets: 
on dit , Ot'üUUt bremlli. 

BROîlXlLt*, Octllus coiifufus. ] 

BROUILLER , en terme de Manè- 
ge , fe dit d’un Cheval qu’on met 
hors d’état de fe bien manier par 
la faute du Cavalier qui le monte. 
BROUIR , terme d’AgricuIture , qui 
fe ditde la bruine 6c de la gelée 
qui gâtent & fletriffem les Dou- 
tons des arbres , des vignes 6c des 
bleds , lorfque le Soleil vient 'â 
paroitre : on remarque cet incon- 
vénient principalement fur les Pê- 
chers & les Abricotiers dont les 
fciiilles font toutes rétrécies , ou 
pour parler en terme de Jardinier^ 
font toutes recroquevillées. 

f Broiiir , Torrrrr , Vii^. ] 

BRüUT , pâture que les bêtes fau- 
ves trouvent dans les jeunes tail- 
lis 6c qu’ils broutent. 

[ BkOVT , BTHftMI. 1 ' 

BROUTILLES ; ce font toutes les 
menues branches qui refient dans ' 
les forêts apr^ qu’on a pris le 
bois de corde , & qui fervent â 
faire des bourrées. 

[ Broutilles , JUiDH/cWi. J 

.BRU 

BRUNIR , en terme de Chafle , fe 
dit lorfque les Cerfs après avoir 
frayé , vont teindre leur bois aux 
Chatbonnieies ou aux terres rou- 
' .geâtres, aflnde leur donner de la 
couleur. 

[ B s U N I R , p»mit*rt. 3 

BRUYERES , en Agriculture , fc 
dit des terres inculres , où ii n'Ÿ 
croit rien de bon : il fanrlcs brû- 
. 1er pour les défricher ; cela fe fait 
. dès le mois d’Oélobrc , afin de 
.. leur donner un labour avant Uiy- 
ver Sc les cnfcroencer de petits 
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bleds d’abord , puis de métctl ou 
, fcigle l’année d’après. ' I 

[ £r>» , Plin. J 

BUC 

B UCHE t piece de gros bois è 
brûler. Les bûches de bois de 
corde Sc de bois de compte éont 
de difFercmes grodeurs. Le pre- 
mier fe vend à la corde ou à la 
voyc > & l’autre le vend i qua- 
rante-huit bûches ou cinquante 
pat voye. 

[ Bûche , Trunemo^iStipn, ] 
BUCHER, endroit où l’on ferre le 
bois i ’il faut autant qu’on peut 
que le bûcher foit en un lieu qui 
ne foit point humide. 

HuCHÉR . C«//a Irgit/jrtj.] 

ÜCHERON , qui coupe Sc qui 
façonne le bois dans les forets j ce 
font eux qui font le bois de corde, 
le bois i charbon , Sc qui feient 
les pièces de bois de longueur 
convenable ou pour en faire des 
planches ou autre bois de feiage , 
ou pour équarrir. 

[ Bûcheron , Liinmer ] 

BUCHETTE , ce font les petites 
brindilles de bois qu’on amalTe 
‘ dans les forets ou ailleurs, 

[ Bûchette, C rfwîiam.] 

I B U F- 

BUFETER , en terme de Faucon- 
nerie , lïgniEe donner en paifanr 
contre la tète d’un plus fort, com- 
me contre le Duc , on contre l'Ai- 
gle , ou contre la tête du Lièvre , 
L quand on fait battre anxoifcaux. 

BUG 

BU GLOSE , herbe potagère très- 
abondante dans les jar^ns ; elle 
fc cultive comme la Bonnedame. 
Son ulàge eft de fervir par fes 
Beats pour garniture de lakdcs. 
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Ses feuilles ne font' bonnes que 
; lorfqu’clles font tendres ; c'eft 
pourquoi on en feme â pluneurs 
fois en etc .11 faut recueillir fa grai- 
ne avant fa maturité , & l’cxpofcr 
au Soleil pour la faite sécher , au- 
trcuicnt elle tomberoit par terre. 
[ Bugiose, J 

B U I 

BUISSON, en terme de Jardinage, 
fe dit des arbres nains qu’on taille 
exprès en rond, Sc qu'on ouvre 
dans le milieu. Pour bien condui- 
re un Biiifl'on,il faut lui donner la 
rondeur qui lui convient i il faut 
qu'il foit évuidé Sc non trop éva. 
sé i c'eû un défaut defagrcable à 
la vûf : on donne à l’Article de 
' l’Efpalicr , ce qui convient faire 
pour la culture des BuilTuns , û 
vous en exceptez quelques maxi- 
mes touchant la taille dont on 
pailera dans le traité de la taille 
des Arbres à la Lettre T. 

On oblervera qu’un fiui/Ton qui 
eû d’ une cfpcce à rapporter beau- 
coup dç fruits doit toujours être 
taillé court, autant neanmoins que 
le permettra fon bois & là force. 
Pour donner tme belle figure d 
un liuill'on , il faut , pendant qu’il 
eû jeune l’attacher à trois ou qua- 
tre échalats , Sc palifl'er les bran- 
- chesd bois d un cerceau ', il n’y a 
rien qui contribue davantage d 
lui fùirc acquérir une belle for- 
me- 

[ Bu issON.^riw j» fptriem tlumi rri/a ffji.] 

BUISSON , en Agriculture , lignifie 
un petit bois de haute fiitaicoude 
taillis , quand nn bois ne contient 
que trente oh quarante arpens. 

{ BuisvON , DÈitmti, J 

• Bmfo», en terme de ChaflTe , fe dit 
■ l’cgard des Cerfs qui prennent le 
buiflon, c’eft- à-dire qui vont choi- 
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fir un lien fccret pour faire leurs 
têtes après tju’ils ont misbas. On 
dit aufli que les Cerfs & les San^ 
gliers prennent le buiflbn quand ^ 
ils qntirent laconpagnie des an- 
tres , cc qui fera fait au tiers an. 

[ 8..1SSON • ] 
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BUT., 

BÜTURE > tenue de ChalTe , qui fc 
dit quand la jointure au-dcflus du 
pied du Chien groffit de telle lot- 
te qtt'il iui tontbc des glaires qiii 
ic lendcM boiteu«. ' 
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ABINET ; c’eft un lieu 
couvcct au bout d'an 
jardin qui efi fait de 
treillage ôc otné de 
chèvrefeuille ou autres 
arbres ; il faut voir à 
BtrstM tout cc qu’oH a dit & le 
fuivre dairs tout ce qui regarde 
les Cabinets. 

[ C ABINII , Curtm fcrguU . Ptof . ou Tri- 
chil» > Cxû CoUi;i>. } 

CABRER , ternie de Manège, qui fc 
dit des Chevaux qui fe lèvent & 
drelfent fur les pieds de derrière 
en état de fe rcnverlet , quand on 
leur tire trop 1a bride , ou quand 
ils font vicieux Si fougueux. 

[ Sc ( ABRtR . Fiüiét Mrrifitt. ] 

CABRIL, jeune Chevreau; on man- 
gi les Cabrils comme TAgneauj 
voyez.- y. 

[ Cabrji , Ca;r«/»1. ] 

CABRIOLE ,en ictroe de Manège, 
lê dit lorfqiie le Cheval étant en 
l’ait avant qwç de tomber a tetre 
épate ertietenicnt du derriet* > 
c’eft-à-dirc ruë en etendant les 
jambes avec violence ; quand il 
_ n’épare qu'à demi , on donne à la 



Cabriole lénotn de Mèt4dc,Scàn 
Int donne celui de gnitfWik quand 
au heu de rendre les jartibes en 
arrière, il les rroulTc fous Idi.éoiM- 
mc sH les voirfoît tiref datis le 
ventre & rctbtnbe prtfqoe ïes 
quatre pieds cflfehiblc. ’ ‘ " ‘ 

CABÜS , c’eft le nom qu’oii doritic 
ait chonx pommé. Nous avons 
• phih.urs Choux qfii pomment 
dont on verra la Rite daiisl’At- 
ttcledtr Choux. I 

, » *" • 

[ Cabos , Canin cafnarmi , Colmn.] 

CAF 

ÇAFFE’ : c'’cft un breuvage fait d’u- 
ne cfpccc de fève noire qui croît 
d'ans l’Atabie heureufe. L’Arbre 
eft toûjouis verd & rclTembleau 
Fufine , il en vient de Perfe & des 
' autres contrées dii Levant. La 
boilTon qu’on enfait eft délicieufei 
voici comment. ... . 

Prenez du Caffé en féves ce que 

vous en foiihaitcz , épluchcz-lc 
bien, & le mettez dans une poêle " 
‘ de fer qui (bit b;en nette, ou bien 
fetvez-vous. d’une pocle a confi- 
ture , ou d’une terrine , ou' d’une 
b(^te de fin blase fuc4 exprès, de 

Q-i) 
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qû'on tourne à )a broche. Il faut 
dans l’un ou l’autre de ces vaif* 
fcaïuc bien fricalTec ces fèves fur 
, le feu & les bien remuer & fou- 
venr , afin qu’elles grillent égalc- 
. ment par rout jufqu'i ce qu’elle» 
lôient noires & de couleur de fer; 
menez garde que le Caffé ne brû- 
le point. 

Etant rôti comme il faut , pi- 
■ lezrles dans un mortier & le paf- 
fez au tamis ou broyez-le dans un 
petit moulin fait exprès, fi vous en 
avez } quand votre Caffé eft bien . 
moulu , vous le ferrez bien de 
,pcur ç|u’il ne s’évente ■, 8c pour le 
plus sur, il n'en faut broyer qu’au- 
cant qu’on en a befoin pour un 
jour ou deux. 

Et pour le préparer , vous pre- 
^ nez une caffetiere telle que vous 
l’avez , vous y mettez la quantité 
d’eau que vous fouhaitez , vous 
la faites bouillir , & la retirez du 
feu , puis vous y mettez le Caffé. 

. Il faut fur une pinte d’eau deux 
cuillerées deCaftc,ou fi vous vou- 
lez un demi quarteron pour pinte. 

Votre Cane étant dans l’eau , 
vous le laiffez prendre un boüil- 
lon , puis vous le tirez du feu , & 
le lai uez comme infiifer après, 8c 

3 uand on juge que tout le marc 
U Caffé eft tombé au fond , Sc 
qu’on veut le fervir , on le verfe 
par inclination dans les taffes de 
porcelaines ou de fayance avec du 
fucre chacun à fa dilcretion. 

Le Caffé rafraîchit le fâng ; il 
difiïpe & abaiflè les vapeurs, & les 
fumées du vin , il aide â la digef- 
tion , il réveille les cfprits , & em- 
pêche de trop dormir ceux qui 
ont befoin de veiller, 
f C* f f s , FabniM , c’eft U feve qu'on rô- 

CAFFE’ , forte de breuvage qu’on 
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fait avec ces fèves brûlées & mife» 
en poudre , & qui fe boit chaud. 

[ Carrr’ . en ce (eut , Strbùic fitlMgim» 
ou ex fAiulu teflu (y. tntu. ] 

CAFFETItRE, petit vailfeau d’ar- 
gent , de fer blanc ou de fayance, 
fait en forme de coquemart dans 
lequel on prépare le Caffé. 

[ CxFri.TtzRM, C'MnmeJx, Uip. ] 

CAI 

CAILLE , oifeau de plumage gri- 
veléiil ya le mâ!e &la femelle ; 
celle-ci a le cou plus grêlé, &n’a 
point la partie au- deflous du men- 
ton noire ; elle eft de couleur de 
terre cuite en dcllüs jufqu’i la 
iete;elle a le dos & les aîlcs jaunâ- 
tres jufqu’au menton , & la poi- 
trine & je ventre prefquc blanc. 

Le mâle au contraire a la tête , 
le cou , le dos , la queue , & les 
ailes prefque noires, traverfées en 
dehors de lignes blanches ; fon 
bec eft noir & a les pieds lui- 
fans. C’eft ordinairement dans les 
bleds yerds , ou lorfqu’ils font en 
maturité , & dans les prairies que i 
fe trouvent les Cailles ; elles n’ar- 
rivent qu’au printems ,& s’en re- 
tournent fur la fin de l’été. 

Ces oifeaux commencent â 
chanter au mois d Avril. Ils coo- 
ftruilent leurs nidsà bas, & cou- 
vent dans le mois de Mai } il ne 
faut point les chafter en ce teros 
â caufe des petits Cailleteaux 
• qu’on perdroit : on les prend de 
pluficurs manières ; nous com- 
mencerons par les funirt i U 
chMierellrcezte chafle fe fait lorf- 
que les bleds font verds : cette 
chanterelle eft une Caille à la- 
^ quelle on apprend ainfi â chanter. 

On enferme cette Caille dans 
une cage, on la met dans un lieu 
ob(cur , puis foir & maciu on lin 
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donne à manger du millet à la 
lueur d'une Chandelle ou d’une 
lampe allumée , 6c on continue 
ces foins jufqu’i ce qu'ayant un 
apeau,on lui ait appris a rappeller. 
Cet oifeau étant bien inftruit on 
s'en fert'pour prendre d'autres 
Cailles en cette manière. 

Il faut porter -la chanterelle 
dans les endroits où l’on fçait qu’il 
y a des Cailles , & la pofer i bas; 
l’heure propre pour cela eft le 
matin 6c le loir : cela fait , étendez 
un hallier , mettez- le entre la 
cage 6c les Cailles que vous aurez 
eiii chanter } il faut fc donner 
patience que les mâles donnent 
dans le piège & qu'il s’y en pren- 
ne plulieurs ; Ce trop prcller â 
cette chalTe ell caufe qu’on prend 
peu de ces oifeaux. 

Tandis que la chanterelle fait 
ce qu'on ïouhaite d’elle , on fe 
couche pat terre â dix ou douze 
pas éloigné d’elle ; il ne faut pas 
remuer crainte d’effrayer les Cail- 
les qui viennent â la voix , car 
quand on les a une fois effarou- 
chées elles n’y reviennent plus ; 
c’ed dans les bleds verdsqu'oii 
prend ce divertiffement: on plan- 
te fon hallier avec des bâtons 
fichez en terre , cela le tient en 
état. 

On prend encore les Cailles â 
l’apCrfN , & le tems le plus propre 
eft depuis le mois d’Avril juf- 
qu’en Août i on n’y prend que les 
. mâles;ces apeaux le vendent chez 
les Quinquailliers : il y en a de 
deux îortes , & pour s’en fervir 
de l’un 6c de l’autre avec avanta- 
ge , on s’en va à la pointe du 
jour ou au Soleil couché , ou â 
uclque heure du jour qu’on veut 
ans les lieux où l’on f^ait qu’il y 
a des. Cailles } on porte un hal- 
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lier long d’environ quinze ou dix- 
huit pieds & haut de ;rois ou 
quatre mailles large chacune d’un 
pouce & demi ou deux tout an 
plus , 6c fi chemin faifant on on- 
tend quelque Caille, on fait joiiet 
l’apeau â deux ou trois reprifes. 
Si c’eftun mâlequi n’ait point de 
femelle , il vole tout d’un coup 
près du Chafi'eur , au lieu que 
quand c’eft une femelle , elle n’y 
vient point. Il faut dans le pre- 
mier cas s’approcher à quinze pas 
du mâle , drelTer fonhallicr 6c en 
bien ficher les piquets en terre , 
de maniéré aufti que la Caille en 
rraverfant, vienne donner dedans 
fans l’apperceyoir. 

Cela oblcrvé, retirez-vous laif- 
fant le filet entre la Caille & 
vous , â ladiftance d’environ dix 
pieds i couchez-vous vis-â-vis le 
milieu du hallier , prenez votre 
apeau , 6c fi tôt que vous enten- 
drez chanter la Caille, faites-ic 
joiier , rappellcz-la, & quand elle 
ceffera, ceffez aufti , alors elle 
viendra droit â vous fe jetter dans 
le piege : ne courez pas fi- tôt que 
vous la voyez prife , car fouvent 
elle n’cft pas feule quoiqu’il n’y ait 
qu’elle qui ait (hanté iily a d’au- 
tres mâles qui la fuivent, & qu’on 
effaroucheroit fi l’on fe prrftbit 
de courir â l’hallier. 

La Caillo quelquefois au lieu 
de donner dans le filet , paffe au 
longi il fautporr lors ne pas re- 
muer , la laifter s’écarter, & lorl- 
qu’ellc ne pourra plus entendre 
celui qui chaffe ; cehfi-ci pafte de 
l’autre côté du hallier, 6c donne 
un coup ou deux d’apeau , alors 
la Caille rcbrouft'e chemin , 6c fe 
prend enfin au piege. 

Il faut remarquer que s’il avoir 
plu , ou qu’il y eût beaucoup df 
Q.iij 
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rosée , il faiidroit alors fe coucher 
tout près du âlcc Sc toujours de 
l’autre coté qu’on entend la CaiU 
le , parce que la crainte qu’ont les 
Cailles de fc mouiller en courant 
â travers l’herbe , les fait voler 
droit i vous, & comme elles font 
clTrayécs de vous entendre , la 
peur qu’elles ont d’être prifes fait 
qu’cites fc prennent plutôt que 
de s’élever en volant. 

Les Cailles fc prennent encore 
à la ürafft i le vericable tems cft 
le mois de May ou celui de Sep- 
tembre , & pour cela on a une ri- 
radè , on mené un Chien cou- 
chant indrsiità arrèrer la plume. 
Quand on fc difpolè i ch-aiKr , on 
obferve d’abord le vent , de forte 
que le Chien challé le nez dedans. 
11 fiut Ini parler doucement Sc le 
faire avancer , le fuivre , Sc fi-tôt 
qu’on voit qu’il arrête , on va 
deux perfonnes devant lui , & à 
quinze p.u de diû.ince , tenant le 
filet déployé chacune par un bout 
pat k* moyen d’une corde qui y 
tient. Il fautque cette tir.aflê Ibic 
bien tendue, en avançant toujours 
jufqn’à ce que le Chien en l'oit 
cotivetc i fi pour lors la Caille ne 
part pas , il fuu l’effrayer avec 
l'on chapeau, pour lors elle prend 
fa voice Sc le prend , Sc vous 
pliez aulll-tôt votre tiralTe , Sc 
mettez votre gibier dans une 
pannetiere fort commode pour 
n;Mi(j>otter le gibier vivant fans 
tps’iife bieffe. Cela fait on recom- 
mence comme auparavanr. ' 

On petit chalïêr Icul â la tiraf- 
fe , & pour lors on prendre filet, 
le Chien , Sc un baron long de 
trois ou quatre pieds & ferre par 
un bout. A ce baron, environ à 
un pied au-delTus de l.i pointe d’en 
bas , vous attaches un des bouts 
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de la corde de la cirafTe ; cela fait , 
on emporte la cirafTe & le refic de 
Téquipige ; on plante la riraflé 
dans i’endroic où Tonveucchaf- 
•fcr,puis on mer le Chien en chaf- 
fe, Sc on L’anime un peu d’abord, 
afin qu’il en quitte mieux. 

Si-tôt qu’il a arrêté , allez i cô- 
té de lui loin environ de deux 
toiles ', laidéz tomber votre tiraT 
fe , piquez fermement en terre 
votre baron ferré , prenez Taucre 
bout du filet , Sc reculant un peu 
Comme pour vous éloignée du 
Chien , cirez bien votre tiralT: en 
la tournant devant le nez du 
Chien , jufqu’à ce qu’en fe rap- 
prochant de lui vous le touchiez 
de la corde i enfiiitc fi les Cailles 
ne s’élèvent pioint , faites du bruit 
avec votre chapeau fiir le filet 
après l’avoir lailTc tomber ibas, 
aufU- tôt l’oifeau fe prendra. 

Cette chafle fc mit aufli à Ta- 
peau au lieu de Chien : mais il 
faut que ce foitdans le tems que 
les Cailles font fort en chaleur , 
Sc pour lors , étant arrive dans 
un bled verd ou dans un pré , Sc 
fi- tôt qn’on a entendu quelque 
Caille chanter , on prend l'on x- 
peau pour lui répondre : on court 
où l’un juge qu'elle eft, puis fe 
coucluntàtcrre , fans faire bruit, 
on attend qu’elle chance encore 
une fois } alors & ayant ù peu 

f irès remarqué l’endroit , on fe 
eve , on déployé la cii alTe , Sc la 
prertanc par cliaque bout , on la 
traîne jul'c^’àce qu’on ait enve- 
lup{ié l’oi l'eau qu’on oblige de 
prendre fa volée comme aupara- 
vanr. Le vciitablc rems de challer 
ainfi eft une heure avant Soleil 
couché. Il ne faut pas qu’il ait plû, 
car lorfquc l’hftbc eft mouillée , 
les Cailles ncfcprohicnenr point. 
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Il y en a qui Ce plaiiènt d'cu- 
gmificr du CaïUti , (bit pour le 
plaidr de les manger ou d’en faire 
de l’argent , & pour quelque mo- 
tif que ce foit , voici conimenc 
cela fe pratique. 

On a des cages fiites exprès 
pour lesjr mettre i il faut quelles 
ibient baires& couvertes de toi- 
le , crainte que les Cailles qui 
vont toûjouts (autant ne fc bief- 
font la lève. Là ces oifeaux ne 
doivent point manquer de nour- 
riture i on leur domie deux fois 
par jonr du millet, ou du froment 
pur avec de l'eau pour boire qui 
fuit nette ; on nourrit ainli les 
Cailles jufqu’à ce qu'on s’apper- 
çoive qu’elles foient gralfes , puis 
on en lait ce qu’on veut : b c’eft 
pour la Ciiifini , on les aprêce de 
la manicrequi luic. 

On fert Its CmUis à U brMfi,&c 
pour cela voyez aux Pigeons ce 
qui en fera dit & vous y confor- 
mez -, étant cuites, vous les fervi- 
lez avec ragoût de ris de Veau 
paU'cau blatte avec champignons , 
ctufes Sc crêtes , Sc y ayant mis 
les Cailles, un peu avant que de 
fervir.on y délaye un jaune d’eeuf 
avec de la crème de lait- 

Les Céùlla tn ragoût fe font ainlii 
fendez vos Cailles en deux (ans les 
réparer, palTez-les à la cafl'eiole 
avec lard , fel , poivre, bues her- 
bes en bouquet , trois ou quatre 
champignons , un peu de bouil- 
lon gras Sc farine frite -, laifl'ez 
cuire le cour doucement ; étant 
cuit , Sc avant que de le fervir , 
nourrid'ez ce ragoût d’un bon 
jus de Mouton en fervant pour 
entrée. 

On peut faire un Pâli chaud de 
Cailles i on en fert de plubeurs 
manières en Potagt , voyez aux 
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Lettres qui regardent ces apprêts : 
on fait aufli un Poupeton de ces 
.oifeaux , voytr. Poopbton. On 
les mange ràt'u , & pour cela , on 
les vuide , & on les barde , puis 
on les fait rôtir à la broche ; en- 
fuite on les lêrt avec un jus d’o- 
range. 

[ C ■ 1 L L E , ColHrnix. Otî I. ] 
CAILLETEAU , c’cll: fe petit de 
la Caille : on chade les Caille- 
teaux au fubl i ils fe fervent rôtis 
comme le Cailles. 

[ Cai iLETAU , Ceturmeit fiilhn. J 
CAILI.E’ : lait pris on coagulé par 
le moyen de la préfure qn’on met 
dedansou de quelqu’autrc ingré- 
dient telle qn’cft iadenr de char- 
don bem'c ,1e lait de bguier quand 
il cil en lait , Sc autres dont on 
parlera i l’Article des Fromages. 
Le Caillé qiii fe fait de lui-même 
n’eft pas b bon qtic le premier 
pour faire des fromages ; on le 
mange avec dn pain comme on 
faille lait ; il eft aitdi fujetà s’ai- 
• grir, ce qui lui arrive principale- 
ment pendant les grandes cha- 
leurs. On employé encore ce Cail- 
lé pour détremper de la man- 
gcaille aux jeunes Dindons, com- 
ine on le dira â l’Article qui les 
regarde. Souvent ce laitainb coa- 
gulé fert de rafiuîchidemcnt pour 
• ceux qui travaillent à la campa- 
gne pendant la fauchaifon ou la 
moidbn ; on leur etj porte de 
grandes terrinées dans leiqielles 
ils mettent tremper leur pain. 
{-Caille' , Cooftam ou najftJ'mtKm oa 
{onerttam lof. ] . 

CAILLER , terme d'Agriculturc } 
il ne fc dit qu’avec le pronom en 
parlant du lait > le Jait ('e caille de 
’ lui-même qttand il fait trop chaud 
ou qu’ony met de la jsreflure corn- 
me on verra à l’Article des Fro- 
mages. 
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[ ScCAlttlK , CthÀtnfari. Colava. Ctire. 
Plin. On die aulTi faite caillci le laie , 
lue ci»fnl»re. ] 

CAILLETTE , ventricule des ani- 
maux: on die Caillette de Veau 
ou Ris de Veau , c’eft la meme 
chofe i vajix. Ris DEViAUpouc 
l’apprct. 

[ Caillitte , SentHm. Celf, ] 

CAISSE» en terme de Jardinage, 
cil une maniéré de coffre quarré 
fait avec des planches ou des dou- 
ves de vieilles futailles attachées 
avec des doux à quarte poteaux } 
Ces Caiffes ont leur enfon^ure 
dans le fond foutenuë pat des tra- 
verfes clouées aiiflî aux poteaux. 
Il y a des Caiffes de plulieurs 
grandeurs depuis un pied en 
quarré fur tout fens jufqu a trois 
pieds. Les petites Cailles s’em- 
ploycnt pour les GiroBées dou- 
oles , les Lauriers Thinis , Sc au- 
tres petits arbriffeaux de paieille 
grandeur. Celles d’un pied & de- 
mi ou de deux pieds de large font 
propres pour les jeunes Orangers, 
les Lauriers Rofes,les Grenadiers-, 
& les Caiffes qui ont deux pieds 
& demi ou trois pieds de large 
Icrvenr pour contenir les gros 
Orangers & autres arbres aulS 
gros. Ces Caillés doivent être de 
Bon bois , bien faites (c bien 
clouées : on les peint en vetd , lï 
l’on veut , ou bien en couleur de 
fayance j cet ornement les rend 
non feulement agréables à la vûë 
mais ils contribuent encore i 
leur durée les empêchant de fe 
pourir i caufe de l’huile. 

[ Caisse a mettre des Arbres, jirinùm- 

«. J 

CAL 

CALADE , en Manège , eft la pente 
d’une éminence d’un terrein élevé 
par où l’on fait delceodre plu- 
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lïeurs fois un Cheval au petit ga- 
lop , pour lui apprendre à plier 
les hanches & â former fon arrêt. 

CALABJ dre , petit Oifeau du gen- 
re des Alouettes , & qui n’a point 
de crête ; il fe fert comme les 
Aloiiettes,& fe prend comme plu- - 
lïeurs autres Oifeaux, vayte. àl’O. 

CALEBASSE , terme de Jardinage, 
cfpccc de Courge qu’on cultive 
dans les jardins j il faut voir Ci- 
troMilU , & fuivre tout ce qui y eft 
ditaufujet de fa culture. LesCa- 
lebaücs montent le long des Pa- 
liffades aufquelles elles s’atta- 
chent avec leurs mains -, elles 
croiffent ainli bien mieux que 
lorlq^u’on les laiffe ramper à terre. 
On le fert aulli de ce fruit pour 
faire des bouteilles, & pour cela 
on les lailTc fécher , puis on les 
creufe. Ce font les bouteilles que 
portent ordinairement les Pèle- 
rins, parce qu’elles font fort légè- 
res. Il y a des Calebaffesde p4u- 
Heurs heures ; on en voit de lon- 
gues , de rondes & de tortues. 
Elles fe mangent comme la Ci- 
trouille, 

[ CAiEaASSi,Cwf«rt«>A. Plin.] 

CALICE, terme de Jardinier ; c’efl; 
la partie de la plante dans laquelle 
la fleur eft renfermée & qui la 
foutient ainli qu’on le voit dans 
la Tulipe , les Couronnes Impé- 
riales , Ce autres fleurs‘. 

[ Calice , CsUx. ] 

C A M 

CAMION , efpece de petite cha- 
rette ou haquet qui eft traîné par 
deux hommes , Ce qui fert 4 
tranfporter des terres. 

C A N 

CANAL , en terme de Manège le 
dit de la concavité qui eft au.mi- 

lieu 
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lieu de la mâchoire inferieure de 
l.i bouche du Cheval qui cft dc- 
' ftince à placer la langue, &qui fe 
rci mine aux dents machcliercs ; 
c’ell dans ce Canal que croifl'cnr 
les H.ii billons. 

CANARD-, oifeau aquatique ; il 7 
en a de deux fortes ,lcsdomclU- 
ques & les fauvnges -, on faic la 
cnufl'e â ceux-ci de plulîeurs ma- 
nières i on les prend à U ghtu , 
voici comment. Cesoifeaux font 
tres-riifcz , leur vol eft tres-rapi- 
de , & fi-tôt qu’ils font à terre', 
ils courent fi vice qu’un homme 
ne peut les fuivre. 

Pour donc prendre ces oHeaux 
à la gluu , on a une corde un peu 
grolic , longue depuis dix jufqn à 
vingt pieds. On prend crois livres 
de gluu qu’on broiiille avec un 
eu de noir de paille , & l’on bac 
ien le tout enfemble ; enfuicc on 
frotte cette Corde le plus épais 
qu'dn peut j après cela il faut 
la prendre , encrer dans l’eau 
tout botté', ou bien on a un petit 
batccau dans lequel on le met 
pour porter la corde dans les 
joncs qui font où les Canards fe 
iccirent ordinairement. 

Là on a deux piquets qu’on 
fiche en terre |ufqu'a ce que les 
boucs d’en- haut foient à fieur 
d’eau ', il faut 7 attacher une cor- 
de tenduè bien roide , 6c y atta- 
cher d’efpace en efpace de petits 
paquets de jonc lec qui la falTe 
fioicer fur l’cau. Quand cette pre- 
mière corde ell ainli tendue , on 
en prend d’autres , fi l’on veut , 
qu’on attache de la meme maniè- 
re en différons endroits ; après ce- 
la on fe retire fur le bord de l’eau, 
en attendant des Canards qui ne 
manquent point d’7 venir 6c de 
s’y ptomener â l’oidinairc j ils 
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heurtent la corde engluée, la gluu 
leur embarraffe les ailes , & plus 
ils veulent fe débaccte , plus ils 
fe trouvent pris , de forte qu’au 
lieu de s’envoler, ils tombent & 
fe noyent, ce qui en rend après la 
ptife aifée : on refte depuis le ma- 
tin julqu’au foir, fi l’on veut , ou 
une apres- diné leulcment. 

On prend auili les Canards aux 
fiappef , qui Ibnc des elpeccs de 
filets qu'on tend dans des endroits 
où il 7 a au moins un demi-pied 
d’eau, afin qu’ils foient cachez i 
on tend ces pièges de la même 
maniéré que pour les Pluviers i 
voytK.~y , excepté qu’il faut que 
les guides foient de fer 6c fortes â 
proportion de la longueur, 6c 
que la corde du filet tienne au 
bout de chacune , afin qu’étant 
. verfé les Canards ne puillént 
plonger par defibus } on pique 
aulfi pluüeurs petits crochets de 
bois tout 'le long du bord du 
' filet. 

Il 7 a encore d’autres piégés 
dont on fe fert pour prendre les 
Canards fâuvages \ ils fe pren- 
nent au iMttt ; & dans les endroits 
où viennent ces oifeaux , on a de 
ces piégés faits chacune de trois 
crins de Cheval ; on en tend juf- 
qu’à deux ou trois douzaines , & 
on les attache deux ou trois à un 
piquet de deux pieds de longueur} 
il faut en plantant ces piquets le 
faire de manière que l’extrémité 
d’en-haut foit un peu cachée dans 
l’cau , afin que les Canards s’7 
prennent plutôt par les pieds ou 
par le cou , lotfqu'ils voudront 
barboter. 

Cela fait, il faut jcttct,du grain 
dans CCS endroits , fe retirer , 6e 
laiffït le tout en cet état jufqu’au 
matin qu’on retourne pour voir 
R 
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i’il n’y a point de gibier de pris > 
on y va avec des oocces. Si vous 
voulez tendre autrement vos la- 
cets : 

Prenez un piquer long d’en- 
viron deux pieds ; pcrcez-le en 
croix du côté du gros bout „ & 
palTcz dans chaque bout un bâ- 
ton gros comme le petit doigt, 
& long d’environ deux pieds : il 
■faut que chaque bâton y entre 
â force } enfuite prenez vos la- 
. ccts de crin paiTez dans un noeud 
coulant attacbez-en deux ou 
trois â l’extrémité de chaque bâ- 
ton } cela fait , plantez vos bâ- 
tons fortement en terre , de ma- 
niéré que l’eau les couvre ; .jettez 
du grain , comme on l’a dit, re- 
tirez-vous , & attendez que la 
prôye foit venue. 

Il faut fe donner de garde de 
planter ces bâtons d.ins des en- 
droits où il y a des herbes , Sc 
alors il faut mettre degrolTes pier- 
res delTus, Sc lür lesquelles on met 
le grain , autrement ce grain ne 
fe vetroit pas , & n attircroit pas 
les Canards aux piégés qui doi- 
vent être éloignez l'un de l’autre 
de fept â huit pieds. 

Les Canards fe prennent en- 
core à l'hameçon , Sc pour cela 
on en prend qui font un peu forts } 
on les attache â des piquets bien 
enfoncez en terre i on y met pour 
appât des morceaux de pain , de 
chair , des fèves , petits poillbns , 
tripailles , ou autres chofes de 
cette forte ■, il faut que les bcclles 
où ces hameçons iont attachez 
foient un peu fortes Sc longues 
chacune d'environ Six ou fept 
pieds^ Outre l'appât dont on a 
parlé , on peut encore jetter du 
grain pour attirer ces oifeaux. 

On chalTe aulC les Canards au 
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fujîl , de les meilleurs endroits 
pour cela font le bord des eaux 
éloigné des arbres ou des builfons 
du moins de deux cent pas ; lâ 
les Canards fans crainte fc pro- 
mcn.'nt , foit d.ms des prairies 
après des débordemens , foit â la 
queue de quelque étang , ou fur 
les bords , lolt dans d'autres en- 
droits marécageux'itout fait om- 
brage â ces oileaux , (i vous en ex- 
ceptez les animaux qui paillent , 
c’ell pourquoi pour les tromper , 

' on prend un habit de toile qui 
defeend depuis la tête jufqu'aux 
piedî , de couleur de poil de Va- 
che ou de Cheval , avec un bon- 
net fait en maniéré d’une tête de 
l’un ou l’autre de ces animaux, & 
vêtu ainll , marchez le dos cour- 
be , prefentant toujours le bouc 
du fulil aux Canards. 

Il faut marcher de côté & d’au- 
tre comme un animal qui paît , 
en s’avançant toujours vers ces 
oifeaux \ lî-tôc qu’on s’en voit 
â portée, on tire delTus, foit dans 
l’eau , foit en volant. L’heure la 
plus favorable â cette chalTe eft le 
matin que les Canards reviennenr 
des champs; on peut tirer plu- 
fieurs fois dans un même endroit, . 
parce que ces oifeaux ne revien- 
nent pas cous en même tems. 

Il y en a pour furprendre ces 
oifeaux , qui prennent trois petits 
cerceaux qu’ils attachent avec des 
cordes j enfuite ils mettent tout 
autour des branches d’arbres bien 
Icgeres & rangées , de maniéré 

3 u’un homme ne puill’e être vû 
edans par 1rs Canards. Cette 
machine ainli .'ccommodée , Sc 
l’homme au milieu, s’approche où 
font les Canards , & ii-iôc qu’il 
les apperçoic il s’avance vers eux 
àpetics pas, faiu que ces oifeaux k 
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méfient de rien , on a ainfi le 
plaifir de les cirer de près. L’heu- 
re la plus commode pour fe fervir 
de cerce machine cUle matin lotf- 
que les Canards reviennent des 
champs ; on prend encore les Ca- 
nards fauvages avec le Faucon j 
nous dirons comment, lorfqiie 
nous traiterons de la Fauconne- 
rie. 

Les Canards fauvages Ce pren- 
nent aulC de la maniéré qui lliic. 
On conflruic une canardicre où 
des mans faites exprès pour y 
cendre des filets. Il y a dans cette 
caiurdiere des Canards donicûi- 
ques qui appellent les fauvages 
qui pallent, & les attirent dans le» 

E dans lefquels il faut les em- 
l'er} on le ferc ordinaire- 
ment pour cela de rets làillancs > 
ou bien i 

' Faites un Tra^utturi dans un 
étang iV où il y a des rofeaux , ou 
autres endroits où l’on içait qu’il 
y a des Canards- fauvages , candis 
que d’autres perfonnes dans des 
batceaux iront le long des bords , 
munis chacun d’une grande per- 
che pour les faire aller : mais a- 
vant que de faire le triûrac à l’un 
des bouts ou en travers de l’étang, 
/ il faut tendre des panneaux d’ef- 
pace en efpace & éloignez raifôn- 
nablemenc l’un de l’aucje, comme 
par exemple de cinq cent pas, 
après quoi on commence le tric- 
trac allant doucement, en forte 
' que tous les oifeaux qui ont des 
petits tous grands & quafi prêts i 
voler , marchent devant les chaf. 
feiirs au bout des païuieaux , & en 
pluficurs endroits. 

Pendant que cela s’exécute, il 
y a d’autres perfonnes qui obfer- 
Tcnt quand les Canards donnent 
dans les âleu d’où ils ne peuvent 
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fê débarrafltr i caule du grand 
nombre de chafleurs qu’il y a i 
étant arrivé .nix premiers pan- 
neaux , on pâlie outre , & après 
avoir ramaflé conte I .1 proye, on 
va aux autres, où l’on en fait de 
meme : cette cliallc efl tres-fruc- 
tueufe , Hc fc fait au mois de Juil- 
let quand les oifeaux de riviero 
muent, & ne peuvent volet. On 
appelle iriQracen terme de cette 
' challc, plufleuis perfonnes affem- 
biées qui font du bruit pour effa- 
roucher les Canards & autres oi- 
feaux aquatiques , & les obliger 
1 donner dans les panneaux qui '' 
font des filets qu’on met fur lepaf^ 
fage du gros & du menu gibier. 

Le Canard fauvage eff meilleur 
& plus eflimé que le domeflique , 

& font tous deux meilleurs en 
hyver qu’en toute autre faifon ; 
on fait des PttAfts de Canards do- . 
melliqucs , voy^z. au P , & on les 
fêrt eu Cuifjne de plufleurs autres 
maniérés qu’on peut voir. 

, Canards aux Hniires. Prenez des 
Canards fauvagis& les troiifTez, 
farciffez-les d’un ragoût cuit en ^ 
caflérole, & compolé de ris de 
Veau, Trufes Huitres, petlîl 
& ciboules hachées, fel.& poivre, 
avec bon beurre frais : ficelez bien 
vos Canards crainte que la farce 
ne combe, & les faites rôtir è la 
broche -, étant cuits . fervez-les 
avec le même ragoût par dcfl'us , 

& un coulis de champignons , le 
tout pour entrée. 

Canards tn raypH'. Mettez vos 
Canards cuire à demi à la broche s 
achevez-les de cuire dans un ra- 
goût de ris de veau , culs d’arci- 
chaux , trufes , champignon», 
une pointe de roeambolc , fines 
herbes & autres affaifonnemens } 
étant cuits à propos , fervez-lc» 

Rij 
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garnis de fricandeaux , ou autres 
garnitures. 

Ou bien vos Canards étant de» 
mi-cuits à ia broche., coupez-les 
en filets & les mettez avec des 
concombres en ragoût , quelques 
rocambolcs Sc jus de citron , ce 
fera des Ctttutrds aux c»nc 0 mbres , 
que vous fcrvirez fi vous voulez 
pour hors d’œuvres ; voytz. de me- 
me au jrang des Pâtez ce qui re- 
garde ceux de Canards tant 
chauds que froids. 

[ Canard , mufcHU. Plin. Canard 
SAttVAcr. Anjufert».] 

CANARDIERE .petit lieu couvert 
préparé dans un étang ou marais, 
où le chafil'ur fe cache ou fe hutte 
pour tuer beaucoup de Canards 
par ie moyen d’un Canard privé 
.& de rets faillancs. 

[CanaRdiire. Larm l'n «f»» rtiihui 
ntiJhuHits ad tafiitiiUs miunti ferai. ] 

CANE , oifcau domefiique qu’on 
nourrit dans une bafic cour i c’cll 
ia femelle du Canard : elle s’élève 
des immondices qu’elle trouve 
fut terre & dans l’eau. 

[ Cane . Anai. Cicct. ] 

CANELLE , fontaine ou tuyau d’un 
tonneau ; il y en a de cuivre & de 
buis i les premières font plus efii- 
mées que les autres. Il faut fut 
tout prendre garde que le vin ne 
fùye point ^ travers de la condui- 
te. Les Canelles de buis fervent 
ordinairement aux Vinaigriers : 
une Canelle dl fort utile quand 
on met un tonneau en perce -, le 
vin s’eu tire plus commodément , 
& fans qu’il s’en perde, ce qui ar- 
rive fouvent lorfqu’il n’y a-qu’un 
folTct. 

f Canllle ,Fij1hU ou Kfificimiiia. ] 

CANE I TE , petite Cane i les Ca- 
nettes ne font pas plûcôt hors de 
la coque , qu’elles courent à l’eau 
pour s’y promener. 
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[ CAKlTjt, Anaticula ] 

CAP 

CAPELET , terme de Manège , 
maladie du Cheval , c’efi une tu- 
meur qui naît à la tête du jarret , 
& qui parole en cet endroit grofle 
& détachée de l'os fans beaucoup 
de douleur i elle provient du tra- 
vail , mais elle ne devient jamais 
guercs groffe. 

Le Capelet fe peut guérir dans 
le commencement , mais il de- 
vient incurable qiiiind on le né- 
glige , & pour lors il eft doulou- 
reux. Le remede unique qu’il y a, 
c’eft d’y mettre le feu , encore 
ne le réfoudra-t-il pas entière- 
ment , il pourra même revenir, fi 
on fatigue trop le Cheval. 

D’abord que le Capelet paroît, 
on le balfine avec deux tiers d’eau 
de vie 3c un tiers d’huile de noix, 
puis ou le frotte avec la main 
pour faire penetrer l’eau de vie i 
au defaut de ce remede,on peut fe 
fervir d’un ciroüenne réfolutif, 
Vfjet, CiROirsNE. 

Si le mal cft plus fort que les 
remedes , prenez une chopinc de 
fort vinaigre , mettez dilfoudre 
dedans auprès du feu, du nitre , 
dufcl ammoniac, gomme ammo- 
niac, de chacun une once ; le tout 
étant fondq , ajoûtez-y quatre on- 
ces de miel ; retirez-le du feu , & 
en frottez le Capelet deux fois 
par jour. 

Si tous ces remedes font ira- 
puilTans , il faudra avoir recours 
au feu , 3c entourer le Capelet de . 
rayes près l’une de l’autre, puis 
avec l’efprit de vitriol en frotter 
les endroits brûlez ; laiflèz fécher 
cela , 3c y mettez après de la poix 
noire toute chaude, & des étoupes 
furie tout:quandrefchaic efttom- 
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bc , on frotte le raal tous les jours 
avec de l'eau de vie , jufqu’à ce 
que l’endroit foit fec , & le Cape- 
Ict peu à peu fe diflipera. 
CAPENDU ou COURTPENDU , 
forte de Pomme qui a la queue 
fort courte ; il y en a de deux for- 
tes, le Courtpendu gris. & le rou- 
ge ; le premier eft de deux for- 
tes, le gros & le petit ; l’autre s’ap- 
pelle Courtpendu mufque , ou 
Pomme de Bilcn -, il eU petit, 
mais au relie fort excellent. 

[ Capindi' , Umlum (nriifenJmlMm , ou 
Ctjiittmm m»Um, Plia. J 

CAPILOTADE . (àuce qu’on fait 
i des relies d c Volailles & de pie- 
, ces de rôti dépecées. 

r CaphOtam , Jm quo een^iuntnr mlili. 
vitm Juv. Faire une Capilou- 

— de, KSinuml rtliijuimrumfmine,] 

CAPUCINE , c’ell une efpecc de 
Crellbn qu'on appelle Crt^vt 
d’Me. Elle jette une tige longue, 
fort grêle ; elle a les fciiilles ron- 
' des ,& quelques-unes i angles, 
d’un verd clair en dellus , & vc* 
lues en delTous } fa graine cil grof- 
fe, & c’cll par elle que la Capu- 
cine fe multiplie : on la ferae le 
long d’un.mur grain à grain , ou 
bien le long de quelque cabinet de 
treillage; elle s’attache en mon- 
tant comme les pois , & forme 
une paliflade fort agréable. Il 
faut, a mefure qu’elle monte, l’ac- 
commoder ; cette plante veut 
qu’on l’arrofe de tems en tems, fc 
le ferae au mois de Mars. 

C A Q. 

CAOyETER : on dit en tçrme de 
ChalTe, qu’un Chien caquette , 
quand il crie ou aboyé mal i pro- 
pos ôthors des voyes Sc fans fu- 
jet. 
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CARBONADE , pièces de viandes 
qu’on fait rôtir fur le gril , com- 
me des Catbonades de Mouton , 
vtyit. Mouton. 

[ CarsONADI , Siiftr c/irktnts cnn uJIm. ] 

CARDE , terme de Jardinage ; cô- 
te de Poirée, plus ou moins large 
félon que la plante a été mife en 
bonne terre & qu'elle y a été bien 
cultivée. Les Cardes les plus blan- 
ches de les plut épailTes font les 
meilleures ; elles s’apprêtent en 
CuiCne comme les Cardons. 

[ Carde ^ Ttntr BetA cahlss,'\ 

CARDE , qui ell au milieu des 
feiiilles d’Artichaux ou de Poirée ; 
elles fe fervent en cette forte. 

■ Ayez des Cardes d’Artichaux , 
nettoyez-les bien de tous leurs fi- 
lets , faites- les cuire jufqu’à ce 
qu’ils foient mollalTes ; étant cui- 
tes , lêrvcz-les avec une fauce au 
beurre roux, bon jus de ficeuf, 
fel & poivre , ôc farine frite pour 
liaifon ; vous les arrangez oien 
fur votre plac, & leur faites pren- 
dre belle couleur avec la pelle 
ronge. On peut manger ainlî les 
Cardes de Bettes autrement dites 
Poirée. Il y en a au lieu de jus qui 
râpent du fromage dans la fauce. 

CARDONS D’ESPAGNE , plante 
potagère , qui fe multiplie de 
graine. Lorlqu’on veut la femer, 
on creufe des petites foITes rondes 
de la largeur d’un chapeau 5c pro- 
fondes de quatre doigts , rem- 
plies de terreau ; ces rrous font 
par rangées tirées au cordeau 5c 
efpacées l’une de l’autre de deux 
pieds & placez en échiquier. La 
terre où on les met doit être 
bien ameublie. 

On met trois grains dans cha- 
que trou , fauf a ne laifier qu’un 
R iij 



Digitized by Google 



IJ4 CAR 
Cardon s’ils reprennent tous 
trois, & de jctter les deux autres ; 
c’eft à la mi-Avril qu’on lemc les 
Cardons d’Efp.igne } deux ou 
trois labours fumient pour les fai< 
re croître avec quelques arrofe- 
mens dans les grandes chaleurs } 
ces foins durent julques vers la 
£n d'Uûobre qu’on commence i 
les faire blanchir, & pour cela , 
Liez-Ies avec de la grande pail- 
le de trois liens en crois differens 
endroits quelques jours après 
enveioppez-lcs de paille tout du 
long, de manière que l’air n’y 
entre point, fi ce n’eft à l’cxtié- 
niité d'en- haut qu’on laifl'e ou> 
. vert. 

Ces Cardons reilenc quinze 
jours ou trois femaines en cet état, 
qu’ils font tout blancs , & qu'on 
s’en fert en cuiiïne comme on le 
va dire. Il efl bon de ne pas lier 
tous les Cardontàlafois, & d’at- 
tendre plus tard pour en avoir fa 
■' provifion d’hyver i l’approche 
. duquel on les enicve pour les met- 
tre i la ferre. Revenons i ce qu’on 
fait des Cardons en Cuiiïne. 

Il faut en avoir de bien blancs, 
les bien éplucher de leurs hlcts, 
les couper par morceaux , & les 
ayant bien lavez, les faire blan- 
chir i l’eau i étant blanchis, ayez 
de bon jus , metcez-lc dans une 
caflérole avec vos Cardons, moel- 
le de Boeuf, un peu de Parmefan 
râpé ; on fait mitonner, le tout en- 
femble , bien afTiifonné : étant 
cuits , on y mec un filet de vinai- 

f :re , après les avoir bien dégraif 
cz , on les fert chaudement pour 
entre-mets. 

f Cardon p'tspACNE, CarJiimfMiivui.'] 

CAROl TE , la Carotte elt une her- 
be qui fc perpétue de graine, & 
fc leme iui planches en rayons 
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tirez au cordeau , & toujours i 
claire voye : fi néann'ioins malgré 
ces précautions les (..arottes i a- 
voient encore trop dru , il fau- 
droit en arracher quelques une» 
d’entre elles pour les éclaircir; il 
e(l nécelTaire de les farder , & de 
les arrofer quelquefois pour leur 
faire prendre une bonne croilTan- 
ce : ou ne mange que la racine des 
Carottes; elles s’apprêtent coot- 
me des Salfifiz d’Eipagne,v.y«a.-y, 

[ CaXOTTI: , tHjllu/KM JAirVU , OU £«». 
n.it». i’ijn. ] 

CARPE , la Carpe eft un poiiToa 
d’eau douce, qui lé plaît dans les 
rivières , dans les étangs , le» 
lacs , les marais , & dans les 
vivieres ; il vit de limon. Elle fe 
pêche de plulïcurs maniérés r 
on la prend à /« ic pour 
cela : 

Prenez des hameçons d’acier 
& des lignes de foye verde , for- 
tes, & groiles comme le bout d'un 
fer d’aiguillette ; attachez-lcs à de 
grandes gaules pliantes. Il faut 
qu’i cette ligne il y ait un morceau 
de liege , cloigné de l’hameçon 
félon qu’on juge que l’eau eft pro- 
fonde , & de maniéré que cette 
ligne étant jettée dedans , il y en 
ait long d’un pied qui trempe au 
fond avec l'appât. 

Il faut que la ligne foit de cinq â 
fix toifes plus grande qu’à l’ordi- 

. naire, l’emortiller autour de la 
gaule , & n'en laill'ec qu’autant 
qu’on juge à propos en avoir be- 
loin pour pêcher d’abord , & 
après que la carpe a donné à l’a- 
morce , & qu’on fent qu’elle fe 
débat , on lui lâche la ligne fans 
la tirer en la détortillant petit â 
petit : on lui donne la liberté de 
fe promener jufqu’à ce qu’elle 
foit noyée , puis vous la tirez fms 
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inconvénient. Ce n’cft pas qu’il 
n’y a â craindre en cela qu’à lc> 
gard d^'s gi olTes Carpes, qui lori^ 
qu’elles le Icnccnc prefl'ces font 
tous leurs efforts pour le fauver. 
On fe conipotte encore auiie- 
iRcnt à cette pêche. 

On choiht pour cela un endroit 
dans l’eau qui (oit uni & net de 
pierres Si d'herbes, & que la ri- 
vière ou l'ccang n’ait pas le bord 
clcarpc : fçaehant^ donc qu'il y a 
de la Carpe à l’endroit où l'on 
veut pêcher , on y jette de l’appât 
pendant quatre ou cinq jours de 
l'uite foir & matin i c’elt ordinai- 
tnent des fèves qu’on prend , ou 
des haricots préparez 5c cuits â 
moitié dans l’eau avec trois on 
• quatre onces de miel , deux ou 
trois grains de mufe , fie environ 
lagroH'eur de deux fèves d’aloê's- 
citrin en poudre. 

Cela obfervé , on prend des 
plus geodes fèves pour mettre à 
l’hameçon , de manière qu’il n’en 
tefl'otte que la pointe , puis on 
jette la ligne dans l’eau , gardant 
le iilence ; prenez garde quand 
votre ligne va à fotîd , c’elt une 
nvirque que la Carpe a pris l’ha- 
meçon i tirez alors votre ligne en 
haut , fie le poilTon fe fentant pris 
s’agitera : en ce cas il faut lâcher 
la ligne , comme on a dit , fie tirer 
apres le poilTon qui viendra fans 
peine : quand il (cra â votre por- 
tée, il faudra lui mettre le doigt 
dans la gueule, fie l’amener ainll 
fur terre. La Carpe n’a point de 
dents dangereufes : ou bien fer- 
vez-vous , lî vous voulez , d'une 
truble pour enlever ce poifl'on ; 
elle doit avoir deux pieds de pro- 
fondeur, afin que la Carpe nepuif' 
fe en fortir quand elle eft dedans. 

Voici encore d’autres apprêts 
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dont on peut fe (ërvir pour pê- 
cher à la ligne. Il faut prendre 
une livre de marc de chenevis , 
deux onces de momie ] autant de 
laindoux ou graille de Porc, deux 
onces d’huile de Héron , auranc 
pefanc de miel, une livre fie demie 
de pain blanc r-llls , quatre 
grains de mufe 5 mêlez le tout 
dont vous faites une efpece de 
pâte que vous coupez pat mor- 
ceaux gros comme des fèves, fie 
dont vous vous fervez pour met- 
tre à l’hameçon , ou bien autre- 
ment; 

Prenez de la chair de Héron , 
mettcz-la dans une bouteille que 
vous enterrez dans du fumier 
chaud, fiel’y lailTez pendantquin- 
ze jours ou trots fciuaines qu’elle 
devient en huile ; on retire pour 
lors cette bouteille bien.bouchée, 
fie quand on veut aller pêcher , ou 
prend de la mie de pain , un peu 
de chenevis : on pile le tout , 
on y ajoute de l’huile ci-dcllus , 
fie on en fait une pâte qui ait du 
corps, fie de cette pâte des piilu- 
Ics grofles comme des fèves qu’on 
met â l’hameçon qu'on jette , â 
l’ordinaircvccs deux amorces font 
mcrveilleufes , fie le tems le plus 
propre pour pêcher la Carpe â la 
ligne , cft depuis le mois de Juin 
jui'qu’cn Août : quelques-uns fe 
lervcnt encore de vers de terre 
ou de fèves cuites feulement dans 
l’eau. 

On pêchç aufli les Carpes an 
tramail le long des crônes ; cette 
pêche eft difficile fie de patience. 
Quand on veut pêcher avec fruit 
dans les crônes , il faut qu’il n’y 
ait rien qui puifl'e cmpêcht r d’é- 
tendre le filet , fie s’il ne fufiit p.is 
d’un tramail pour environner le 
crâne , on en tend deux â plu- 
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fleurs perches de Saule ou autre 
bois qui ne Toit point blanc : ces 
perches feront longues à propor- 
tion que l’eau fera profonde , & 
grofles comme le bras , pointues 
ar le gros bouc, tout unies, & 
ien droites. 

Cela obfervé , on les fiche for- 
tement en terre le long du bord 
de la riviere , i flx pieds l'une de 
l’autre , enforte qu elles ne fe 
trouvent point à l’entrée des crô- 
nes , car cela épouvanteroit le 
oifl'on. Il faut les arrêter par le 
.lut avec une corde attachée à un 
arbre , s'il s’en trouve , ou à un 
piquet qu’on plantera. Ces per- 
chas feiont percées à Heur d’eau 
d’un trou â lourer lé petit doigt, 
qui fervira à mettre une cheville 
de pareille gtofl'eiir, longue d’un 
demi-pied üc de bois verd. Il y 
aura a chaque bouc de cheville 
une coche pour y attacher une 
ficelle un peu force , longue d’un 
pied ou environ. Ces ficelles 6c 
ces chevilles fervent pour tenir 
attachée une corde qui craverfe 
les perches. 

Tout étant ainfl accommodé , 
on prend un tramail ou deux , s’il 
en ell befoin ; on le déployé , & 
on le tend dans l’eau à fleur du 
bord de la riviere , de maniéré 

3 ue le plomb tombe un peu au- 
cfl'us des ciôncs , afin de les en- 
fermer. Les chevilles donc on a 
parlé ne doivent tenir qu’i difci e- 
tion , afin que tirant la corde qui 
les tient, clics forcent aifémentde 
leur trou , & donnent la liberté 
au filet de s'étcndie pour fermer 
le paflage des erônes , ce qui arri- 
ve lorfque la corde où eft attaché 
le plon.l) loiiibe tout d’un coup. 

Le filet étant airfl tendu , vous 
portez le bout de la grande corde 
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qui traverfe les perches & qui 
tient aux chevilles à l’autre bouc 
de la riviere où vous l’att-ichcz i 
un piquet ou autre chofe qui fe 
prelence. Il faut , huit jours avant 
que de vouloir pccherjdifpofct les 

f ierches comme on l'a dit, afin que 
e poillon accoutumé i les voir 
n’en prenne point l’épouvante j 
enfuite vous cherchez une place 
vuidc d’herbes , éloignée des erô- 
nes d’environ cent pas ou deux 
cent pas. C’efl fur les cinq ou flx 
heures du foir pendant fepe ou 
huit jours qu’on doit amorcer les 
Carpes avec les fèves préparées. 

La veille qu’on veut tendre le 
filet, au lieu de j^ecter fimplemenc 
cet appât , on a foin avant que 
de les citer du feu , d’y mêler eiv 
viron la groilcur de deux fèves 
d’aloës-cicrin en poudre qu’on 
laifle boiiillir ^ cet ^pâc fait vui- 
der lepoiflbn & l’aftame de force, 
qu’il fort de bonne heure des erô- 
nes. L heure favorable pour pê- 
cher ainfl eft fur les crois heures 
après midi; on jette alors huit ou 
dix poignées de ces fèves , puis on 
s’en va pour revenir fur le foir 
bien tard. Il faut être pluGeurs 
â cette chaflé , car tandis que l’un 
tient la corde qui eft atcacnée fur 
le bord où le filet n’eft point ten- 
du , les autres s’en vont douce- 
ment au-deftus de l’endroit appâ- 
té pour y battre l’eau avec des 

Î tctches, & fouiller au fond le 
ong des bords , afin d’obliger le 
poillon à quitter ces lieux, éc âfe 
retirer dans les erônes. On fait ce 
bruit après que celui qui tient la 
corde qui fait agirlcfiictadonné 
le flgnal, & incontinent il tire le 
tramail, & fait ton;ber au fond 
de l’eau la corde où les plombs 
font attachez ; c’tft de cette forte 
' que 
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qne le filet environne les crânes , 
Sc que lepoilTonqui veut y recou- 
rir nonne dans le piege d’où on 
le tire après. Il s’y prend d’autres 
poilTons que des Carpes , & cette 
pèche cft bien abondante , quand 
on s’y entend bien. 

La Carpe fe pêche encore au 
feu , nous dirons comment dans 
Ton lieu. La meilleure Carpe cil 
celle de rivière ; elle efl fort com- 
mune par tout , & fe déguife en 
Cuiline en bien des manières. 

Carpt aux champieuoru. Ayez 
une belle Carpe , ècailicz-la, fai- 
tes-la cuire avec eau, un peu de 
vin , fcl Sc poivre } laill'ez-la cuire 
à propos i étant cuite, dreffez la 
dans un plat è fèc , & avant que 
de la fetvir , jettez par-defliis un 
ragoût do ch.impignons , laites de 
Carpes , & culs d’.irtich.auz , bon 
beurre , le rout bien alTaifonnc de 
fol , poivre , Sc fines herbes en pa- 
quet , puis vous fervirez le tout 
garni de croûtons frits. Vous pou- 
vez, fi vous voulez , farcir cette 
Carpe d’un hachis fait avec chair 
de poiflbn , fcl , poivre , & fines 
herbes ; il faudra lier ce hachis 
avec un jaune d'esuf , puis farcir 
la Carpe , la faire cuire , comme 
on a dit , & là fervir pour entrée 
avec le ragoût. On peut encore, 
fl l’on veut , farcir cette Carpe fur 
l’arrcte , & d'une farce qui fôir à 
la crème ; alors on fait cuire 
cette Carpe au four ou fur une 
tourtière, avec feu dclTus & def- 
foiis, puis on la fort garnie de per- 
lil frit. 

Carpe tn ragoût. Ecaillcz-la, Sc la 
lardez de gros lardons d’Anguille> 
paflcz-là à lacaflérolc avec beurre 
roux, & un peu de farine frite, 
champignons , fel , poivre , fines 
herbes en paquet , Huitres Sc un 
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peu de vin blanc ; la Carpe étant 
cuite , vous la fervez garnie de 
pcrfil frit. 

Carp: farcit. Il faut l'écailler Sc 
féparcr la peau d'avec la chair , y 
laillànt la tête & la queue ; en- 
fuite vous faites une farce de la 
même chair Sc de celle d'Anguil- 
le, alfaifonnec de fcl, poivre, bon 
beurre fais, & champignons. 

Cela fait, farcifl'ez vos peaux , 
Sc les coulez enfemble j enfuire 
vous mettez cuire votre Carpe 
ap four avec beurre roux , vin 
blanc , Sc purée claire , étendant 
par-delTus du beurre bien manié , 
avec farine frite Sc pcrfil haché 
menu. Quand votre Carpe clt cui- 
te , vous la fervez garnie de laites 
de Carpes frites, ou de champi- 
gnons frits. 

Carpt en filtn. Ce poifTon s’ap- 
prête comme le Brochet i il n’y a 
qu'à obferver là-dcfTus ce qu'on 
en a dit, ou ce qu’on dira pour 
les Soles. 

Carpe au court é*«i//<»w.Prenez une 
ou deux Carpes, ôtez-en les oüies 
& le dedans , metcez-les au bleu 
comme le Brochet , faites-les cui- 
re enfuite au vin blanc , verjus , 
vinaigre , oignons, laurier, clous, 
poivre Sc fclj étant cuites, vous 
. les fervez fur une ferviette avec 
pcrfil verd pour garniture. 

Carpt grillée. \\ faut écailler les 
Carpes , les incifer un peu fur le 
dos , Sc les faire cuire fur le gril 
avec fcl Sc beurre , Sc lorfqu’ellcs 
font rôties, on y fait une fauce 
avec beurre roux, câpres. Anchois 
& vinaigre , afi'aifonnéc de fel , 
poivre Sc m'ufeade t on peut auflS 
y faire une faucc blanche. 

Carpe riiie à la broche. Ayez une 
tres-belle Carpe laiiée,habillez- 
la à l’ordinaire , puis vous y ferez 
S 
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une farce avec laites , chair d’ An- 
guille, Anchois, champignons, 
ol'eille , perhi , Tel , poivre , clou 
battu , Sc bon beurre frais -, cette 
farce étant faite , vous en farcirez 
votre Carpe, tk coudrez l’ouver- 
ture :cela fait, on l’enveloppe de 
papier bien beurré , on l’cmbro- 
chc, & en cuifant onl’arrofc de 
beurre délaye avec verjus ; étant 
cuite, on la fert, un ragoût de 
champignons par-delTus , laites 
de Carpes , morilles Sc autres 
chofes lemblables , le tout aQ'ii- 
fonné de bon goût. 

La Carpe entre beaucoup dans 
les Potages , Sc pour apprendre 
comment cela fe fait , voyef. à la 
Lettre P. ovtt. pour les Hachis â 
l’H, & les Patez dç Carpes à l’Ar- 
ticle des Pâtez. 

[ Carpe , Cjprmui. Plin. Cturpa. CalT. ] 

CARRELET , poHTon de mer , fort 
pla, taillé en lozange , comme 
le Turbot : quelques-uns appel- 
lent ce poiflbn Put, quand il eft 
grand , v-yrt. Plis pour l’apprêt 
dont il eft fufceptiblc enCuihne. 
f Carrelet . Seimi^us. l'Iin. ] 
CARRIERE, en terme de Manège, 

. fignibe un lieu fermé de barrière 
ou l’on entre pour courir la ba- 
gue , & la couife raciue du Che- 
val. 

[ Carrière . Csmfus. Cicer. ou CxmrM. 
lump Ces mors fc Hifcnt du lieu oii l'on 
couic à Cheval &: à pied , Sr SitJium , 
de celui où l'on court a pied leulcinents 
on dit aiiiri Carrera , qui c!t un mol Li- 
tin Je Efpagiiol , a qui <e trouve dans 
quelques Auteurs Allemans. ] 

* Carritre , en Fauconnerie , veut 
^ dire la montée de l’oifeau d’envi- 
ron foixantc toifes ; s’il monte 
plus ou moins , on dit double 
carrière ou dcmic-carriere. 
CARUI on CHERUI , plante prcl- 
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. que femblablc au Panais i elle fc 
cultive de meme i elle jette d’une 
feule racine plulîcurs tiges qua- 
drungnlaires. Sa graine eft un peu 
plus longue que celle de l’Anis, 
anguleufe Sc noirâtre i quant à la 
manière de l’apprêter en Cuifiiie, 
c’eft comme les Sallîfix , v«yc<.-y. 
Cette plante le cultive dans les 
jardins comme les Sallîfix d’Ef- 
pagne. On peut y avoir rccoursu 
[Cakoiou Chervi. Sifer, Colum. on 
Sifmrum, D.olco. On lit dans Pline que 
l’Empereur Tibcre avoir tant de goût 

f iour les Chcruis , qu’il ordonnoi: tous 
es ans qu’on lui en apportât d'Alicma. 
gne, Scs enlairoit l'ervit pendant tour 
le rems que ces racines croient bonnes 
à manger. ] 

CAS 

CASCADES, chûte d’eau, qui fe 
font artificiellement dans les jar- 
dins d'ornement , quand on fait 
tomber des eaux foit en nappes , . 

foit en jets , foit en rigolles , de 
haut en bas ou de ballîu en baftin ; 
elles font encore compofées de 
mafques ou dégueuleiiz , de buf- 
fets, de bouillons, champignons, 
gerbes , moutons , chandeliers , 
grilles, cierges, croifées, & ber- 
ceaux d'eau. 

On les accompagne d'orne- 
mens maritimes & qui convien- 
nent aux eaux , comme de gla- 
çons , de rocailles , de congéla- 
tions , pétrifications, coquillages, 
feüiles d’eau , joncs & rofeaux 
imitant le naturel, dont on revê- 
tit le parement & bordure des . 
balfins : on les orne de figures 
vivant ordinairement dans l’cju , 
comme de Fleuves, de Nayades 
ou Nymphes des eaux, de Tri- 
tons, Serpens , Chevaux marins. 
Dragons , Dauphins , Grifons , 
Grenouilles qui vorailTent de 
l’eau. 
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A l'égard de ia fituation & de 
la différence des Cafeades , elles 
doivent avoir une pente douce en 
lanipc, ou par chute de perrons , 
efeatiers de pierte ou de talus & 
glacis de gazon. On dillingue les 
grandes Cafeades d’avec les peti- 
tes qui fe pratiquent foit dans une 
niche de charmille ou de treilla- 
ge , foit dans le milieu d’un fer i 
cheval d’efcalier > foit enfin â la 
tête d’une piece d’eau. 

J CascADt , trMcift Uffui. ] 

CASSAILLE , terme d’ Agricultu- 
re , qui fe dit de la levée des giie- 
rets quand il faut cafl'er & ouvrir 
la terre pour lui donner fon pre- 
mier labour , fa première fa^on. 
La CalTaille fe fait entre Pâques 
& la S. Jean ; ce labour en quel- 
que terre que ce foit ne doit pas 
le donner bien profondément , 
tant pour le foulagement des ani- 
maux à la charrue , que . pour la 
maniéré de bien ameublir la terre 
dans la fuite. 

[ Cassailii , ytfri ] 

CASSEMOTTE, infttument dont 
on fe fert en Agriculture ; c’eft 
une mafliiê' de bois garnie d’un 
manche d’environ deux pieds & 
demi de longueur : on fe fert ordi- 
nairement d’un CelTc motte pour 
rendre la terre d’une chenevierc 
bien meuble â la troificme façon, 
& avant que d’y commettre la fc- 
nienct , y ayant de certaines ter- 
res qui s’élèvent encore en mot- 
tes , fur tout quand ce font des 
terres fortes : on fe fert encore 
d’un Caflemotte pour les linieres; 
on l’employe aum pour les terres 
à bled avant que de le feraer, loi f- 
qu’on voit que le champ eft trop 
rempli de mottes. Cet infirument 
eft d’un grand fecours en Agricul- 
ture : il eft vrai qu’il eft rude â 
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manier, & qu’il faut pour cela 
des gens robuftes. 

[Cassemotte. Ttrrt/rdnj.-tu/um, ] 

CASSER , on dit en Agriculture , 
cafter la terre , en parlant de la 
première façon qu’on lui donne , 
quand on leve les guérets d'une 
terre qui s’efj repofée quelque 
tems. C’eft pour l'ordinaire au 
mois de Mai ou de Juin qu’on 
cafte les terres , c’eft-à-dire qu’on 
leur donne la première façon : ce 
terme lignifie la meme chofe que 
fure la caftaille. 

f Caisi X la terre . Ttmtm fnfeindm , oa 
txtreere Mgtn. Colum. Quelijues Au- 
teurs anciens ont dit, extretf terrtm. 
On calfoit anciennement la terre dans 
les plus grandes ardeuis der^Uimais 
la trop grande fatigue qu’un y trouvuit 
fie qu'on avança ce:te façon, qui fe 
doit donner li-tot qn'on voit que les 
guérets jettent de inauvaifcs herbes . 

avant qu’elles fuient montées à 
graine. ] 

CASSEROLLE , utencile de Cuifi- 
ne, efpece de baftln fort profond. 
Les plus ordinaires font de cuivre 
rouge ou de cuivre jaune , éta- 
mées en dedans j on fait à prefent 
des Cafteroles de terre, fort com- 
modes dans un ménage. On fa 
fert de CalTcrolc pour faire des 
ragoûts i il y en a de plufieurs 
grandeurs. 

[ Casserolle > Æxex fxnfjis. ] 

CASSEROLLE , terme de Cuifine, 
pain farci & cuit dans une cafte- 
rolle .avec tous lesaftailbnnemens 
qui lui conviennent ç voici com- 
ment on apprête ce ragoût. 

Prenez un pain mollet dont la 
croûte foit dorée *, percez-le par 
delTous te en ôtez la mie ; enfuite 
ayez un bon hachis de Poulecs 
rôtis ou d’autres Volailles qui 
foient cuites : paflez- le â la caf- 
feroUe avec bon jus, comme fi c’é- 
Sij 
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toit pour faire un hachis , fel, poi- 
vre & autres aHailonnemcns ; em- 
plillez-en votre pain â moitié avec 
une cucillere abouche , apres l’a- 
voir fait fcchcr â l'air du feu du 
côté de la mie;a)oûtez i ce hachis 
quelques petites croûtes de pain 
pat morceaux , apres quoi vous 
achevez d’cmplit votre pain de 
votre hachis, & puis de croûtes. 

Cela fait , mettez ce pain dans 
une callerolc , après l’avoir au 
fond garnie de bardes de lard fur 
lefquelles doit pofer la partie du 

f iain pat où il a été farci i lailTcz- 
e mitonner avec bon jus i il faut 
que ce pain ne foit pas trop prefl'é 
ni trop mitonné , ahn qu’il foie 
tout entier. 

Lorfqu’il fera cuit, & avant que 
de le (ervit , on le verfe adroi- 
tement fur un plat ; on ôte les 
bardes , on égoute la grailTe , puis 
on couvre le pain d'un ragoût de 
ris de Veau, culs d’artichaux,mi- 
fes , le tout bien afl'aifonné & cuit 
i propos. Ce pain ainlî apprêté fe 
fert pour entrée & pour l’otage. 
* au fi-omagr. Après avoir 

préparé le pain , comme on a dit, 
on y met du l’armefan râpé ou 
d’autre bon fromage , & quand 
on a drelTé le pain dans un plat , 
on le poudre encore du meme 
fromage dont on l’a farci ;on lui 
faitprendre couleur au four , puis 
on le garnit tout au tour d’un 
ragoût : cette Calictole fe fert 
pour horsd’osuvrc ou pour entrée. 
* Cajfimlt au ris dt V lau. Il faut d’a- 
bord faire cuire les ris , puis 
prendre des champignons , des 
trufes , morilles , crêtes de Cocq, 
& culs d’artichaux, faire du tout 
un bon ragoût, & emplir de ris le 
pain qu’on fait cuire après dans 
une calFerollc, comme il a été dit. 
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Onpeut, fi l’on veut, farcir les 
crêtes & les morilles avec un ha- 
chis fait de blanc de volaille , ôc 
les faire cuire à part, puis mettre 
cela dans le ragoût. Le pain étant 
ainfi cuit , fert pour Potage, c’ell 
pourquoi on le drcll'e dans un plat, 
& fi on a quelque volaille , pour 
mettre autour , on les range dans 
Ibn plat , puis on y met le ragoût 
de ris de Veau , 3c par-delTus un 
bon jus : on lui fait prendre cou- 
leur au four , puis on le fert chau- 
dement. 

Au défaut de volaille , on peut 
fe fervir d une queue de Mouton 
boiiillie qu’on range fur le plat, 
& qu’on couvre.de ris de Veau 
bien épais , & pannez ainfi que la 
queue. 

[ CassiROLt , Pa/in fartas in Ærca fa- 
rcf-fi coufut. j 

CASSONADE ou CASTONADE , 
lucre qu’on amené & qu’on vend 
en poudre ou en gros morceaux , 
qui n’a pas eu fa derniere prépa- 
ration par laquelle on le durcit, 
& on le met en pain j on tient 
que la CalTonade fucre mieux que 
le fucre afiné, mais elle fait bien 
plus d’écume. 

[ Casso.vaD£ , SAcehurHm n:nd:*m ex^nr» 
g«tnm. j 

CAT 

CATARACTE, c’elt uirc taye ou 
petite peau qui fe forme fur la 
prunelle de l’oeil. l.c%Orfcaux de 
preyt font fujets aux Cacaraéf . s i 
ils enguérill'entdiâidlement lorl- 
qu’on a néglige ce mal. Pour le 
détourner, il faut purger ces oi- 
ferux avec les pillules de filafle 
ou de coton , puis leur fouiler 
dans les yeux , deux fois par jour , 
de la |>oudrc d’alocs 6c de liicrc 
candi , 3c les leur frotter avec de 
l’urine d’un jeune garçon. 
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Si CCS remcdes n’opcrent point, 
prenez un ceuf frais , faires-tc cui- 
re jufcju’à ce qu’il fafl'e le lait ; 
paflez le enfuitc dans un linge de 
maniéré que la liqueur en folt 
claire j diftillcz en deux ou trois 
fois pat jour une goûte dans l’œil 
malade de l’oifeau ; continuez ce 
foin , jufqu’i ce qu’il foit entière- 
ment guéri : on fe fert encore pour 
les Cataraâes du fuc de racines 
de grande Eclaire. 

[ Cataracte , Ocnli ftifiifit. ] 

CATERRE , tiuxion & diftillation 
d'humeurs fur le vifage ou auucs 
parties du corps. 

[ CATtRRE,Di/WtAf»iï. Cilf. OU 

». Cu.1 

, > C A V 

GAVALLE , cet animal quant au 
choix qu’on en doit faire , il faut 
avoir les mêmes égards que pour 
les Chevaux wV avoir recours aux 
mêmes maladies : mais pour ce 
qui regarde les haras, les Caval- 
les doivent cne belles,bien faites, 
fans defauts, & de bonne com- 
plexion. Si on veut faire des Che- 
vaux d’Efpagnc, il faut prendre 
desCavalles du Royaume de Na- 
varre V fi on n’en peut avoir , on 
prendra des Cavalles Angloifes , 
dont on cirera de beaux Chevaux, ' 
ourvû qu’elles foient de poil & 
ien marquées, ce qui eft aullî nc- 
cefTaire pour donner bonne teia-^ 
turc d un haras, que le bon poil 
de l’ctallon. Les Cavalles portent 
le Poulain onze mois & autant <je 
jours qu’elles ont d’années. 

Il faut fe donner de garde de 
faire couvrir de grandes Cavalles 
par de petits étalions : les Che- 
vaux qui en naîtront ne feront 
grands que de jambes, üc deacorps 
lort petits, ce qui rend un Cheval 
deiagréablc ; on n’approùve point^ 
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• la maxime de les faire couvrir en 
main , les liant & les garotant 
comme fi on vouloit les forcer. 

C’ell un abus d'obferver de quel 
côté le vent foufle pour avoir un 
mâle ou une femelle, ou d'attacher 
le telliculc gauche du Cheval pour 
avoir un mâle , & le .dtoit pour 
une femelle i tout cela n’eft que 
pure chimere ; c’eft pour l’ordi- 
naire au mois de Macs qu’on fait 
couvrir les Cavalles , ahn que les 
Poulains viennent en Avril. ^ 
Lorfqu’on fait couvrit une Ju- 
ment , il eft bon d’en marquer le 
jour, afin de leur aider dans leur 
travail quand le terme fera arrive 
qu’elles devront pouliner , car 
fouvent les Cavaliers tuent leurs 
Poulains par niégarde, ou par la 
. difficulté qu’elles ont de le mettre 
dehors : quelquefois auffi ces Pou- 
lains viennent morts au monde , 
& mettent par là leur mere en 
danger de mourir fi on n’y cb- 
medie promptement , & pour ce- 
la on prend une pinte d’eau ciede, 
dans laquelle on met du Pelipt- 
dium. Si ce remede n’eftpas allez 
puifl'ant, &que le Poulain mort 
ne .forte point , il faut le tirer 
avec la main hors du vcu^c de 
_ la mere. . 1 . " 

Aptes qu'une Cavalle a été cou- 
' verte , il faut la laill'er de tepos 
pendant huit jours, afin qu’elle 
retienne , &c la nteette dans.de 
bonnes, pàturfp.,,. |piqf.,iqm)j on) 
. la fera lâillir, une ou dervsi fois. le 
■ même jour i il faut encore la .re- 
mettre ila pâture pendant quatre 
jours, puis la faire irayaiUcr>â 
l’ordinaire. v / i >’ ) 

Il faut obfcrver que l’éialkm 
auquel on mene Iji Cavalje , man- 
ge de même qu’elle, c’eft-â-dire , 

' s’il mange au lec oq s’il eft à l’her* 

S iij 
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be , car s’il ëtoic â l’herbe !c que 
la Cavalle mongcât au fec , ou 
s’il mangeoit au fcc Si qu’elle vé- 
cût d’herbe , cette Cavale pour- 
Toit ne pas retenir. 

C’eû un abus de faire couvrir 
une Cavalle qu’elle ne foit en 
chaleur , Si pour l’y mettre , on 
lui donnera pendant huit jours, 
foir Si matin , un picotin de chc- 
nevis , Si au cas qu’elle répugne à 
le manger , on le lui mêlera dans 
du Ton ou de l’avoine , ou bien on 
la laillcra jeûner pour l’obliger à 
le manger. 

On ne doit point conduire une. 
Cavalle d l’étallon tant qu’elle 
nourrit Ton Poulain, Si c’eil une 
prudence que de ne lui laiÛer 
porter un Poulain que cous les 
deux ans , & de ne la faire cou- 
vrir que plus de huit jours après 
qu’elle a pouliné. 

Lorfque les Cavalles ont fait 
leur Poulain , il faut fonger d rc- 

• tablir les forces qu’elles ont per- 
dues dans leur travail. Si pour 
cela , on leur fait prendre d’abord 
un breuvage de trois pinces d’eau 
tiede détrempée de farine & d’u- 
ne petite poignée de fcl : on con- 
tinue ce foin pendant trois ;ours, 
foir Si matin ; apres cela, on les 
nourrit de bon foin Si d’avoine , 

• ou bien on les met dans de bons 

pâtiiragrs. • '• 

Cataiix , Plîii } ’ 

CAVE , lieu où l’oA met le vin : j| 
faut qu’une Cave foit fraîche en 
été pour y bien conlervér le vin •, 
elle n.i doit point être humide , 
étant alors fujette d pourrir les 
cercles des vaiiTcaux -, d’où il s’en- 
> flic quelquefois la perte de quel- 
uc tonneau de vin } cette Cave 
oit être entretenue nettement , 
auttemem il s’y engendre une 
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manvaife odeur qui peut corrom- 
pre le vin :les Caves fraîches, em- 
pêchent auifi que le vin ne s’ai- 
griil’c pendant les grandes cha- 
leurs : celles Caves fervent auiS 
d d’autres ufages , comme par 
exemple ,pour y confetvet des 
viandes de bouche tant en été 
qu’en hy ver ; dans le premier cas, 
crainte qu’elles ne fe corrompenr, 
& dans l’autre pour les empêcher 
de geler. - , 

[ r Avt , Crlltt vinuri». Colum, J 

CAVESSüN , en terme de Manè- 
ge ,. c'eil une efpccc de bride ou 
de muicrolle qu’on mec fur le nez 
du Cheval qui le ferre , le con- 
traint , Si l'eic d le dompter & die 
drell'er. Les Cavellbns de cuir ou 
de corde fervent d mettre les 
Chevaux encre les deux piliers: 
il y a auilî des CaveiTons de fcc 
faits en demi-cercle de deux ou 
crois pièces alTemblées par des 
charnières qui fervent d drefler les 
jeunes Chevaux ; il y en a de tors 
& de plats ; d’autres qui font 
creux dans le milieu Si dentelez 
comme desfcics, qu’on appelle 
mordtru o\i d figmttt, o\iC*vt!font 
Cdmarct : on ne fe feic plus de ces 
derniers. 

[ CA'ti&OH, Afferiut rttttuKulum aai»- 
ftUum, soliii. j 

C A Y 

CAYEU, terme de Jardinage , rc- 
jction d’un oignon ici qu'il foie 
qu’on plante en terre Je dont il 
naît pluiîeurs : on l’appelle autre- 
ment ptHplt, parce que les Cayeux 
fervent d multiplier leur cfpece 
foie de tulipe ou autre plante bul- 
beufe. 

[ Caïui , Bulhulm. 7 

C E L 

C ELERI , herbe potagère , qui 
fe perpetuë de graine -, c’eû au 
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commencement d’Avtit (jue cela 
fe fait : mais ce premier fcnié 
itant bien fouvent fujet â monter 
i graine , on en refeme au com- 
mencement de Juin fur couche 
ou fur planche garnie d'un pouce 
d'épaiüeur de terreau. Il rmr le 
femer k claire voye , encore fou* 
▼ent ell'On obligé de l'éclaircir : 
on foignera de le farder & de 
l’arrofer tous les jours pour lui 
faire prendre des forces fufSfau- 
tes pour être tranfplanté , ce qui 
fe fait en deux maniérés. 

La première elf de le planter en 
rigolies profondes d’un fer de 
bêche & larges de quatre pieds , 
dans lefqueiles on mec quatre ran- 
gées de Céleri éloignées d’un pied 
l'une de l’autre: cette faifon de 
planter le Celeri regarde les ter- 
res légères : mais pour les terres 
humides , on le plante fur plan- 
ches bien labourées & bien aman- 
dées, c’cll la féconde maniéré; re- 
lie âprefent à contribuer à lui fai- 
re prendre un bel accroifl'emcnt. 

'Etant parvenu en état d'être 
blanchi , on attache chaque pied 
avec deux liens, puis on butte tou- 
te la planche de terre prife dans 
les fentiers ; il y en a qui le cou- 
vrent entièrement de grand fu- 
mier fcc : l’une & l’autre maniéré 
réiilElIént tres-bien pour le faite 
blanchir^ il ne faut que trois Ce, 
mai nés de teins pour cela. ' ‘ 

Quand le Celeri a acquis la 
blancheur qu’on en attend, on le 
laide en terre jufqu’aux gelées 
qu’on l’arrache entièrement pouf 
le porter k la ferre où on le ga- 
rantit de la gelée. La graine de 
Celeri fe recueille de delTus les 
vieux pieds qu’on tire de la ferre 
après l’hyver pour’lc plamcrViil- 
Icurs.Cette graine fc ramadé aux 
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mois de Juin -V Juillet quitcil le 

■ tems de fa maturité. < 

C E R 

CERCEAU , lien dont on le fêrt 
pour relier les tonneaux Sc les 
cuves. Les Cerceaux font faits de 
Rouleau , de Châtaignier ■, de 
Saules, Sc de Coudrier. Il y ch a 
de plulîcurs échantillons félon les 
vaid'eaux aufquels on les dcllinc. 

f CiXCEAU, Ctriulus, Cic. ] 

CERCEAU , en Fauconnerie , s’en- 
tend des pennes du bout de l’aîlc 
des oifeauz de proye : les Fau- 
cons , Sacres Sc Laniers n’en ont 
qu’une ; les Autours Sc les Eper- 
viers trois. 

1 Cexceau , P<»iu extrtmê Mtcifitrit. ] 

CERCELLE , petit oifeau aquati- 
oue qui reflemble aux Canards ; 
il y en a de plufïcufs fortes Sc de 
different plumage : la maniéré de 
les prendre cA fcniblable à celle 
dont on a parlé pour les Canards, 
tent au lacet, i la glu , qu’au fuûl, 
vsyte. Canard. 

Les Cercelles Ce mangent rô- 
ties , &pour cela on les vuide, Sc 
on les met k la broche fans lar- 
dqr; étant k demi cuites , on les 

' flambe avec du lard , Sc on les 
mange routes fanglantes avec fel, 
poivre blanc , ou â la poivrade. 
On fait des Pâtez de Cercelles Sc 
des Potages , veyex. k la lettre P 
comment on y réüflît. 

Columelle enfeigne une ma- 
niéré de nourrir de ces oifeaux 

■ dans les étangs , & dit que pour y 
réüflîr il fautchoîfr un lieu plat, 
& l’environner d’un mur hâut de 
qninze pieds, y laWFant une porte 
pour y entrer,: lé deffus 'de ce 
mur fera coiivcft d’un filet âpê- 

■ cheut à grandes émaillés afin d'en 
défendre l’entrée aux oifeaux de 

'• proye. ’ ' . 



C E R 

les vers en font la même choie , 
après quoi il fc forme fur le maf- 
facre une peau déliée & couverte 
d’un poil gris de fourris qui s’aug- 
mente iorfque les meules fe for- 
ment en fe groffilTant. Les Cetfs 
- de dix cors & de dix cors jeune- 
mont, ont poulTé si demi leur tête 
vers la mi-Mai , & tout-â-fait à 
la fin du mois de Juillet , & les 
jeunes dans le neuf ou dixiéme 
jour du mois d’ Août. 
fMuë duClkF, Ctrvi ; ftrâjium vmi- 
T9um motjiior habitui, ] 

Les Cerfs ne portent leur pre- 
mière tête, qu’on appelle Dd^uti, 
que leur deuxième an. Ils portent 
> fix ou huit cornettes au troilîéme, 
huit ou dix au quatrième , dix ou 
douze au cinquième , depuis dou- 
ze jufqu’à feize au lïxième , Sc 
au léptième ils ont la tête formée 
& femèe de tout ce qu’elle doit 
jamais porter 3c n’augmente plus 
qu’en gioffeur. 

Pour fçavoit la chalTe du Cerf, 
il e(l bon d’avertir que cetanimal 
change quatre fois de demeure 
pendant f'anncc; qu’en Janvier , 
Février &' Mars, il fc retire dans 
le fond des forets fous les futaies 
où l’on en prend connoiiTancc par 
leur viandis j on trouve aulli 
quelquefois les Cerfs en ce tems 
prés des fontaines 3c des ruilFeaux 
pour y brouter le creflon qui y 
croît. 

Les Cerfs courent aux buüTons 
pour viander-en Avril , May 3c 
Juin , ou bien lûr le bord des fo- 
rêts où font les meilleurs gagna- 
ges , à caufe dcsbleds 3c autres 
Icgumes qu’on (cme dans les 
champs ; c’eil dans cette fiifon 
qu’on les trouve le plus aifement, 

K ; qu’ils ne quittent jamais le 
an où iis ttouvcm à viandcr> 
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i moins qu’on ne les oblige de le 
faire ; pendant les mois de Juillet, 
Août & Septembre , on quête le 
Cerl aux bois d’où il ne s’écarte 
gtieres en cette fâifon, étant beau- 
coup alors en venaifon par les 
viandis dont il abonde ; quant 
aux mois d’Oélobce, Novembre 
& Décembre , les Cerfs étant en 
rut depuis Septembre jufqu’en 
Oélobre , on va les quêter dans le 
fond des forêts oùils font avecles 
' Biches , & pour lors on commen- 
' ce la chalTc fur les huit ou neuf 
heures du matia- 

On quête les Cerfs aux fiitaïes 
pendant Novembre & Décembre', 
c’eil - lâ qu’ils vont viander le 
gland 8c auties h-uits fauvages , 
obfervant de prendre les devants 
des grands harts qui font les plus 
fourrez , & où ils fc retirent pour 
fe mettre i couvert des grands 
froids. 

Pour bien chaiTer an- Cerf, il 
faut en avoir connoilTance 3c 
c’eft ordinairement par fonpied 
qu’on la tire. Les vieux Cetfs ont 
toujours la foie du pied grande 
& de bonne largeur , le talon gtos 
& large , la Comblette ouverte , 
la jamM large, les os gros,coutts, 
& non tranchans , la piece ron- 
de & groil'e. Les vieux Cerfs ne 
font jamais de faulll s démarches, 
à la didercncc des jeunes aufquels 
cela arrive fouvent, outre qu’on 
dU'ccrne encore les vieux Cerfs 
des jeunes par leurs allures: les 
premiers n’avancent jamais le 
pied de derrière plus avant que 
celui de devant , au lieu que les 
autres le pallênt toujours.. 

La Biche a le pied étroit , fort 
long , & creux ; le talon (ï petit 
qu’il n’y a point de Cerf d'un an 
qui ne l’ait aullî gros } c’eft par 
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CCS marques qu’on diflingue Ton 
allure de celle des Cerb outre 

3 u’on connoic la Biche aux vian- 
is, lorl'que le long des broulTiil- 
les qu'elle a broutées on voit les 
coupures rondes , au lieu que le 
Cerf ne fait que mocdillcr le 
biouc &: le fuccer. 

Il ed bon encore d’obferver , 
pour ne fe point tromper au pied 
du Cerf, que dans les pays raon- 
tueux Si pleins de pierres , il a 
les pinces & les tranchans du 
pied fort ulcz , ne marchant dans 
ces endroits que du bout de la 
pince > au lieu que dans les lieux 
lablonneux Ton pied paroît da> 
vantage. 

On connoît encore le Cerf par 
fet famées , qui font de plulieurs 
façons t fçavoir , les himées for- 
mées , les fumées en troches , Sc 
celles enplateaux ; les premières 
font groiTcs , longues . & nouées, 
ointes ou dorées , Sc c’ed ainQ 
qu'on les trouve depuis la mi- 
juillet jufqu’i la hn d'Aoûc : les 
Cerfs rendent le fumées en tor- 
ches pendant les mois de Juin & 
Juillet; elles font toujours molles; 
pour celles en plateaux, elles font 
toujours larges & grolTes. 

[ Fmnecs de CcRr .Sttreertm maJJ'aU.'] 

Outre les connoilTances du Cerf 
par les fumées , il y a encore celles 
qui fe tirent des portées pendant 
toute l’année , h vous en exceptes 
quatre mois ; fçavoir , Mars , 
Avril , May , & Juin , qui ed la 
faifon où il mue , & où fa tête 
cd molle : mais quand il l'a tin 
peu endurcie Sc qu’il ne craint 
point de la heurter contre les 
branches, il leve la tête hardiment 
en entrant dans les forêts où il 
fe rcmbuchc , & cette marque fa 
fait voir aux branches qui font 
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. tournées Sc heurtées des deux cô- 
tes : de-li on juge qu’un Cerf a 
palTé par là , & ce lont ces por- 
. tées qui nous en rendent certains: - 
on en juge encore dans les clai- 
rières des bois , où les Cerfs quel- 
quefois levant la tête pour écou- 
ter , froilTent les branches à la 
hauteur de leur bois. 

[ PoKTri's , Corm aua ct.Jltas. ] 

Les allûrts font encore des mar- 
ques qui donnent à connoître le 
corfage d'un Cerf : Ci elles font 
longues ou courtes , on juge qu’il 
peut donner plus ou moins d’e- 
xercice aux chiens ; s’il a le pied 
long , c’ed ligne que ce Cerf eft 
grand , au lieu que s’il l’a rond , 
c’ed un ligne qu’il n’ed pas li fort 

[ Alluici du Cerf . Ctreiuosiit.] 

Ces connoiU’ances acquifes , il 
n’edplus qufdion que d’aller quê- 
ter le Cerf dans les lieux où il 
ed rcmbuché ; commençons par 
les gagnages. Les Cerfs changent 
de viandis tous les mois ; en Jan- 
vier , on les va chercher fut le 
bord des Forêts, à caufe des bleds 
qu’ils y trouvent; ils n’y font ja- 
mais Iculs. 

[ Gagnagis , Frumentarii à' honenfis 
•£ri ] 

En Février Sc en Mats , on Ids 
trouve dans les faufaires,!es bleds 
verds & les prez , parce que c’eft 
pour lors qu’ils muent , & qu’ils 
fe fépârcnt pout chercher chacun 
un endroit pour refaite leur tête. 
Les Chad'eurs vont chercher les 
Cerfs dans les petits taillis , dans 
les mois de Mars & d’Avril ; c’ed 
alors qu’ils vont viander les légu- 
mes qui en font voilins , & qu'ils 
quittent leurs builTonspour y de- 
meurer jnfqu’au rut. 

Pendant les mois de Juin , Juil- 
let & Août, où tous les animaux 
trouvent fuffifamment de quoi fe 
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nourrir , les Cerfs font leur vian> 
dis dans les tailllis , & c’eft-li 
. pour lors qu’il faut les aller quê- 
ter > ainli que dans les grains qui 
font pour lors fur la terre -, c'eü 
en ce tems qu’ils font en leur plus 
, grande venaifon , & qu’ils vont 
L boire. 

En Septembre Sc Oâobie , les 
Cerfs h’ont p>oint de demeures 
ceruines ; le rot qui les tient leur 
fait prendre leurs viandis par tout, 
c’eli pourquoi on les quête indif- 
féremment dans toutes fortes 
d’endroits. Au fortir de leur nit, 
ils vont dans les bruyères pendant 
le mois de Novembre , & ils y 
couchent même lorfque l’air eii 
doux. Les Cerfs fe mettent en 
hardes pendant l’hyvet,& fe reti- 
rent dans le plus profond des fo- 
rêts , & dans le plus épais pour fe 
mettre à couvert des aquilons £c 
des frimats i ils viandent alors les 
•* bois qu'ils pèlent, ou la moull'e 
. qu’ils trouvent. 

On ne fçauroit quêter le Cerf 
fans un Limur-, mait avec cela il 
faut fçavoir le mener : voici des 
inftruâions li-defl’us. Si-tôt qu'on 
eft élevé & que c’eftle jour mar- 

■ qué pour la chafTc , on prend du 

• vinaigre dans le creux de (a main, 

• dont on frotte les naxeaux du 

• Limier pour lui faire avoir du 

• fentiment : l’heure venue de par- 
tir ( il ne faut pas que ce foit û 

• matin , parce que les Cerfs de re- 
pos font pour l’ordinaire leurs 

• cfliiis dans les taillis d'où ils fbr- 
tiroient pourpc'u qu’ils vinfleht â 
éventer le Limier ) on prend le 

■ Limier devant foi , on regarde fi 

■ le Cerf va de bon tems , & s’il en 
••trouve un qui lurplaife , ce qui fe 
' rcconnott i la façon de chaffer du 

chien plus ou moins ardente. " 
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Un 'Veneur fe trompe quelque- 
fois â la connoifl'ance du pied du 

- Cerf par des toiles d’Araignées 
qu’il y trouve ; il croit que le 
Cerf va de hautes errcs,& cela eft 
faux , d’autant que le matin il 
n’aura pas plutôt pail'c par un en- 
droit , que ces toiles le forment 
dans les trous qu’il fait. Il faut 
toûjours tenir fonihiende court, 
quand on a trouvé un Cerf qui 
plaît , & fi-iôt qu’il a connu quel 
eft fon Cerf, il faut , s’il eft polli- 

- ble, qu’il le rcmbûche 8c le rende 
au couvert fans avoir égard aux 
formes du pied , des portées , ni 
des foulées. 

Cela obfervé , on jette fes bri- 
fées , comme on le juge si propos, 
8c l’on prend le devant en faifant 
deux ou trois fois fes enceintes , 
tandis que fon Limier eft bien é- 
chauffé ; l’un par les grandes 
voyes , afin de ne le point perdre 

■ de vûë , 8c l’autre par le couvert 
pour donner du fentiment au Li- 
mier. 

Si le Cerf eft hors de fon en- 

• ceinte , 8c qu’on ctoye l’avoir dé- 
tourné , il faut retourner à fa bri- 

• sée 8c prendre le contre-pied pour 

• lever les fumées tant du relevé du 
> foir que du matin, en faifant at- 
' tention à l’endroit où il a viandé, 

& pour découvrir les rufes qu’il 
' y fera devant les chiens , ce qui 

■ aitle beaucoup i on Chaffeur à les 
-^plaeet arantageufement. 

Souvent un Veneur trouve deux 

- ■ on tr'ois entrées 8C’antantde foc- 

lies ,c’èftà lui dans cet embarras 
À démêler celles qui vont de meil- 
leur tems , 8c de faire alors de 
plus grandes enceintes , afin de 

■ - renfermer dedans routes 1er mali- 

ces du Cerf qui entre 8c fort plu- 
‘ fieurs fois la nuit dans fon fort , à 

T n 
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la refcrvtf lU'anmoins d'une entrée 
pat où il puurroic avoir paffe en 
revenant des taillis ou des gagna- 
ges» 

Enfuite il faut lancer le Limier 
fur le Cerf, & le contraindre , fi 
l’on peut , de foiiiller jufqu’au 
fort, devant toujours prefumer 
que fes voyes l'emportent , mais 
pour détourner le Cerf , il faut fc 
donner de garde de iouler le fort 
en lançant le chien , non plus 
que de Ce trop fier à fes chiens 

Î iui venant à le rencontrée le bri* 
ent feulement ù l’entrée du fort. 
Qui veut bien ^Mtcr aux tagnx- 
gts drvoirU Ctrftn vûë, doit le 
loir, veille du jour qu'on doit chaf- 
fer , regarder par quel enéroit il 
pourra Te lendemain venir à bon 
vent ; il faut pour lors choifir un 
arbre d'où l’on pourra découvrir 
de loin les betes qui font dans les 
taillis. Cela fait , on s'en va aux 
taillis le lendemain deux heures 
avant jour , mais avant que d'y 
entrer , on lailTc fon chien dans 
quelque maifon voifine , afin de 
s’en lervir , fi on le juge à propos. 

Etant monte fur l'arbre , s'il 
voit quelque Cerf , il en remar- 
quera la tête &i ne branlera point 
qu’il ne le voye rembucher au 
fiart , & lorfqu'il le verra au cou- 
vert , il en obfervcta l’entrée Sc 
de-ià le remarquera par quelque 
arbre qui en fera proche ou quel- 
qu'autre indice j après cela , & 
une heure après qu’il fetadefcén- 
,du de dclTus l’arbre, il prendra 
fon chien & ira détourner le 
Cerf. '• 

De cette quête pafions à celle 
qu’on fait aux petit» couremus d» 
tadiii. Les Cerfs font fort rulçz, 
ce qui fait qu'après avoir etc cou- 
rus, ils fciccellcntiong-temslans 
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- fortir de leur fort , & viandent 
dans les taillis écartez ; c’efi pour 
l'ordinaire aux mois de Mai 'ou 
de Juin que cela leur arrive: mais 
un Cerf quoiqu’il fafie ne peut fe 
reccller plus de trois ou quatre 
jours , Sc. lorfqu’on remarque 
cette rufe on va à neuf heures du 
matin dans ces endroits fans en- 
trer bien avant daqs le fort Sc 
fi- tôt qu’on a revu le pied, on leve 
les fumées du Cerf, on fe redre 
doucement , tenant fon chien 
entre fes bras , & lorfqu’on eft 
éloigné on contrefait le Berger , 
& une demie-heure après on re- 
commence à faire fon enceinte. 

Les Cerfs vont ^ax. gagnages , 
lorfquc quittant leur bois ils vont 
viander dans les jardins Si dans 
les champs , Sc pour les y tjuittr, 
il faut fc lever du grand matin , fi 
l’on veut les y trouver , autre- 
ment c'eil tems perdu. Quand on 
a manqué un Cerf on le quête uno 
fécondé fois , de pour cela , en le 
poutfuivant on le rend aux der- 
nières voyes où lesbrifées ont été 
^ mifcs,& là celui qui des Chaü'eurs 
a le chien d'un plus haut nez , 

. tire fur le droit , Sc obfervaiit de 
faire marcher Ibn Limier fur les 
routes, il le retient de court i 
quant aux autres Ch illeurs , ils 
prennent les devants par les en- 
droits qui fi>ntfrais,commeceux 
qui contribtLcnt le plus à donner 
du,^ fentinicnt aux Chiens qu’ils 
, . conduifent. 5i par hazard un de 
. ^ ceuxqui chaircntpalToitlesautres, 
c il faut qu’il attende pour faire 
, fiiivre fon chien en formant deux 
mots du cors pour appeller les 
, autres Sc faire rejoindre la meu- 
te qui doit alors s’afiembler , Sc 
. conlîdetcr tous fi c’efilcur droite; 
en ce cas , ils laifieront fuivie.le 
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V chirn qni aura la lueillcurf envie 
de bien faire, candis que les au- 
tres prendront les devants, après 
s'être réparez. 

Si les Chartêurs fe trouvoient 
en quelques bonnes demeures', il 
efl à propos alors d’alTembler les 
'chiens , iSede fauflet d travers du 
fort ; & s’ils viennent à renouveb 
lerlcsvoycs , il faut exanûner lî 
ce n'eft point du change. Si c’eft 
- le droit de celui qui luit , il faut 
(bnner deux mots pour appeller 
I les ChaU'eurs , ôc avertir les pi- 
queurs que le Limier renouvelle 
les voyes , & que par conl'equent 
ils prenenc garde à eux : on trou- 
ve lôuvent cinq ou ûx reposées 
- , l'une auprès de l’autre après ^u’un 
Cerf a été couru , parce qu’étant 
fatigué ôc obligé de viander , il fe 
couche ; ainiî cela ne doit point 
furprendre un Ch.ifl'cur , ni lui 
faire prendre ces marques pour 
«inc harde bêtes. 

L* maniiri de ifitèter la Cerfs /eux 
hautes fitaytt , eft un peu diffe- 
rente des précédentes i il ehinn- 
tileenété de les y chercher, les 
Mouches qui les tourmentent a. 
lors leur font chercher les petits 
forts voifins des gagnages ; ilfauc 
au reibe faire Tes enceintes plus ou 
moins grandes que les demeures 
des Cerfs font plus ou moins éieo- 
dues. 

Il s’agit à prefentde hitnmtttrt 
les relais, quand on pourlùic quel- 
que Cerf i & pour cela , il faut 
l^avoir qu’en hyver les Cerfs fui- 
vent les grands forts , & qu’au 
printems ils gagnent les taillis ; 
ainh en l’une o.u l’aiicrc de ces 
.faifons, fi-tôtquele jour ch venu 
qu’on Veut mente des relais , on 
part avant jour , ÔC étant arr^ 
vc d l’endroit marqué , on place 

... .a 
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■ les chiens au pied d’un arhre fans 
dire mot *, après cela on s’éloigne 
de crois ou quatre cent pas du 
côté où fe doit faire la chafle , 
afin qu’oR puill'e aisément enten- 
dre s’il y parc quelque gibier ou 
pour voir le Cerf mal mené 
c’eh-à-dire , baiffant la tête , ce 
qu’il fait quand il ne voit perfonne. 

[ KiLAis , Sraei» rantimyiiljitetanerum. ] 
Quand on veut fircer U Ctrfi il 
faut toujours que ce foit avec tou- 
te la meute , Sc que celui qui 
tient les chiens fahè fuivre crois 
ou quatre pas le droit , puis en 
laiffer un , remarquer s’il drelTc , 
&s’il pourra alors découpler les 
autres. Si leCerfétoitcn harde,il 
faut tâcher de le séparer . & pour 
cela piquer en tête : s’il y rciiflît , 
il découplera auifi-côc les chient 
fur les voyes , & au cas que Je 
Cerf trouvât de l’eau , & qu’il 
voulut fe baigner , il faudroit le 
laiffer faire : mais quand il feroie 
hors de l’eau,c’eh pour lors qu’on 
ne balanceroic point â dccoupler 
les chiens fans les abandonner , 
& fonnanc toujours â leurs trouf. 
fes,metcre des brisées par tout où 
il en verroit, afin que fi les chiens 
prenoient le change , & qu’ils 
s’écarcallênc de leurs droires 
Voyes, il fût plus aisé d’y retour- 
ner pour y quêter le Cerf une fé- 
condé fois. ' 

Après que le Cerf ch détourné , 
il faut I* lancer & le donner atfx 
chient. Pour y réuHir , on prend le 
Limier , & on s’en va â la brisée 
avec toute la meute pour conno!- 
rre le Cerf, afin de ne pointpren- 
dre le change. Tous les Chafleurs 
étant afferablez , ils fi; dilperfenc 
autour du buiffon , pour voir le 
Cerf au partir du lancé , s’il ch 
poilible i & celui qui l’aura do- 
Tiij 
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tourné prendra les devants & fra- 
pera â routes , tandis que les au- 

1 très qui font après lui crieront : 
y ü U (i aller , voi le ci i va dvane , 
voi le ci par les parties ront , rat et 
rttte. 

[ Lancer le Cikv ^CervHm cubili fxigirt À 
SMtubm Mgitundum profenire. ] 

Il faut toujours ménager les 
chiens à la courre quand on lan- 
ce le Cerf , crainte qu’ils ne s’é- 
chauffent trop â la briféc , ce qui 
pourrott les écarter des voyes & 
les empêcher de fuivre le droit ; 
CCS chiens ne doivent point ap- 
procher du Limier de plus de foi- 
xantc pas , afin que le Cerf qui a 
été rulé ne rompe point les voyes, 
& que les Limiers ayent allez 
d’efpace pour retourner, & dé- 
mêler par-là les routes & d’en 
pouvoir prendre le droit. 

Si le Limier en faifantfa fuite 
quitte le droit , il faut aufli-tôt le 
retirer en criant , haartta , haurua , 
afin qu’il reprenne les droites 
voyes. Ce chien étant rcdrelTé , 
on met un genou en terre pour 
prendre connoill'ance du Cerf : 
11 elles conviennent , on crie hau- 
tement i y ai le ci aller , il dit vrai, 
vaiei aller le Cerf , rotte valtt , ratte 
ratte ; puis on met une brifée à cet 
endroit qui marque la route du 
Cctf, avant que la meute foit 
trop éloignée , il faut ctiei,appra- 
*hc ltsChiens,o\i fonnet deux mots, 
enpiaçantdes brifées hautes & 
baffes pour rcconnoître la pre- 
mière au cas qu’on l’ait perdue de 
vûë. Quand le Limier a retrouvé 
cette voye , & qu’il approche du 
Cerf, on le tient plus de court 
crainte que venant à le lancer 
d’effroi, il ne s’emporte incon- 
ffdcrcment hors des routes, ce qui 
feroit perdre la connoiffance du 
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Cerf, foit par la reposée ou les 
foulées. 

[ Faire sa Fl tTE, Tugm fuam dirigtrt ,] 

Si on entend qu’on lance le 
Cerf , ou qu’on trouve le lit où 
il a repofé , on ne lonne point 
pour chient , on crie feulement 
trois (oistgarre .garrt , garrt, en 
faifant fuivre fon chien julqu’à 
ce qu’on puiffe aisément remar- 
quer quelques connoiff'ances du 
Cerf, loir par des fumées qu’il a- 
maffera &c qu’il rapportera à cel- 
les qu'il a remarquées; 11 elles 
font pareilles , à la bonne heure, 
le chien en deviendra plus anime: 
on fe donnera de garde de fonner 
pour chiens , lorfqu’un Cerf part 
de fa tepofée , il fuffit de crier , 
garrt y garrt. apprache tes Chiens , 
faifant fuivre le Limier fur les 
routes environ cinquante pas. 

Si le Cerfcommence à dicfler 
par les fuites , & qu’on en Ibit 
certain , on fonnera pour chiei a 
en criant , thya hiUauii.ôc mettant 
le Limier fut les fuites Sc fur les 
voyes , on fonnera toujours juf- 
qu’à ce qu’on foit prés des chiens 
de la meute , & qu’on voye qu’il 
commence idrefl'cr.Quand toute 
la meute eftaflemblée, & qu’elle 
prend le droit, il faut fortir du 
fort, & laiflanr fon chien à gar- 
der , monter à Cheval , pour s’en 
aller au-deffbus du vent & à côte 
de la meute, pour lever- lis dé- 
-fauts. Qtielqucfois un Cerf en 
tournoyant fur la meute doiuie le 
change dans ton fort : il faut alors 
rompre les chiens , les menacer, 
puis les accoupler en retournant 
prendre les dernières routes, ou 
chercher la rcpofée,frapant à rou- 
te, jtifqu’à ce que les chiens ayent 
-lancé le Cerf une fécondé fois. 

Pour prendre un Cerf à farce , ofV 



Digitized by Google 



C E R 

.crie & on fonnc iuutemcnt & 
d'un ton qui rcjoUic. Il ne friut pas 
abandonner les chiens , mais au 
conrraire on doit fuivre leur me- 
née làns s’écarter ni croi lcr crain- 
te qu'on ne lance le change Sc 
pour relever les defauts à cin- 
quante pas de la meute : car fi le 
Cerf rui'oit & que les chiens fuf- 
fent prellczpar les piqueuis , ils 
perdroient leurs voy.es. 

Si l'on jugeoit que le Cerf eût 
couru une heure ou davantage, & 
qu'il eut pris le droit en s'éloi- 
gnant de la meute pour la fur- 
pallér , il feroit à propos d’ap- 
puyer les chiens, Sc d’en appro- 
cher de plus près fonnant trois 
mots i chaque fois. Qiiand le 
Cerf eû poutfuivi des chiens , 
(ouvent il rule allez pour s’en dé- 
rober : iLlcur donne le change de 
pluiieurs manières , allant pour 
cela chercher les bêtes à leur ré- 
polces. Là il fe couche fur le ven- 
tre , & lailTc les Chiens prendre 
de beaucoup les devants , qui ne 
l’éventent nullement ayant fon 
nez à terre ; & même les Chaf- 
feurs lui palTeroienc plutôt fur le 
Venrre.qu’à dire qu’il partit de 
ce poûe. Si-tôt qu’on s’apperçoit 
de cette rufe , il faut mettre des 
brifées à l'entrée des forêts par 
où le Cerf pad'e , afin que s’il 
donnoit le change , on pût aisé- 
ment retourner chercher les rou- 
tes & les brilées , où on le relan- 
cera immanquablement , pourvu 

3 u’on ait avec foi fon Limier & 
es vieux chiens , parmi lefqucls 
on entend quelquefois un lon- 
ner ; il faut alors courir à lui pour 
voirfice n’eft point le Cerf qu’il 
a rencontré : u cela eft, on fonne 
trois mots , puis on cric : ci 

AlUr, U (iii vr*i . voi It fi aller U 
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Ccr/,pend»nt que les autres Chal- 
feurs menacent les chiens pour 
les faire venir à eux, Sc c’eft pour 
lors qu’on pourra relancer le 
Cerf. 

Un Cerf pour fc dérober aux 
chiens va encore de fort en fort 
chercher les bêtes, afin de fc met- 
tre en hardes avec elles pour les 
faire fuire avec lui plus d’une heu- 
re , puis s’il voit qu'il eû mal me- 
né, il quitte pour lors fa compa- 
gnie , Sc rufe le long d’un che- 
min ou de quelque ruiffeau, le 
long duquel il va rant que fes for- 
ces peuvent lui permetcre,& lorf- 
qu’il cû éloigné des chiens , il 
fera fa rufe pour fc défaire d’eux 
en la poûurc donc on a parlé : 
quelquefois aufit il arrive que le 
- Cerf abandonne le change , ce 
qu’on remarque lorfque les chiens 
tombent en défaut, le léparant en 
deux ou trois meutes ; pour lors 
n’ayant toujours confiance qu’aux 
vieux chiens, on va à eux , Sc on 
regarde en terre pour voir fi oa 
ne remarque rien de ce qu’oa 
cherche} fi celacû, ilfautbrifcr 
en fonnant du cor Sc crier : It 

ci fuyant , U dit vrai. 

Un Cerf palTe quelquefois par 
des endroits qui ont été btûlez,ce 
qui ôte le feniiment aux chiens ; 
quand cella arrivc,on examine de 
quel côte il a la tête tournée } on 
poull'e les chiens , & on leur fait 
faire leur quête une féconde fois 
en parlant î eux jil ne faut point 
les prcfl'er fi on les voit hors d’ha- 
leine , bien au contraire on dok 
les réjouir , Sc s’ils font trop fati- 
guez , on Jette des btifees lur les 
dernières voyes qu’on a vûc's , Sc 
on meae les chiens dans un Villa- 
ge pour leur donner à manger da 
pain &_de l’eau. 
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CVftiacoûtume duCerflorf- 
qu’il elt las & mal mené, de cher- 
cher l’eau pour fe rafraîchir , Sc 
pour rulër, c'eft pourquoi on bri- 
fc fur le bord de ceuecau, regar- 
dant de quel côte le Cerf a la tète 
tournée , ce qui fe remarque par 
les fuites ou par les chiens qui fe 
. jettant à l’eau pour nager , peu- 
, Ycnt en prendre le fentiment aux 
. joncs ou herbes qui y croilTent : 
mais d’abord qu'on voit que les 
chiens ont rencontre , on les ap- 
pelle . crainte que l’eau ne les ré- 
froidill'e Sc ne leur cauié du pré- 
judice. 

Si pour lors on veut chalTer le 
Cerf, il faut regarder d.ins l’eau 
h on ne l’y voit point nager; s'il 
n’y ell pas , on fait quêter les 
chiens â vingt ou trente pas éloi- 
gnez de l’eau. Le Cerf le cache 
quelquefois dans l’eau, de manie- 
. re qu'on ne le voit pas, & que les 
chiens bien fouvent le pad'ent fans 
le fentir , ce qui fait que ce Cerf 
. fe dérobe d’eux aufli-tôt & qu’il 
s’en retourne par où il efl entré ; 
il ell bon à caufe de cela d’avoir 
toujours l’oeil fur l’eau , tandis 
que d’ailleurs on fait faire pour la 
féconde fois la quête aux chiens à 
douze pas près du bord. 

Ce n’eft pas le tout que de fça- 
voir lancer un Cerf par tout ce 
I qu’on vient de dite, il faut encore 
fçavoir parler aux chiens pour 
s’en faire entendre h bien , que 
lorfqu’on devance la meute & 
qu’on voit le Cerf , il fautfonner 
à vue à plufîeurs fuis & en mots 
longs, & pour parler aux chiens , 
. on cric à plulïeuts fois , Thya , 
hillaMt , jufqu’â ce qu’ils voyent 
les chiens de la meute près d’eux. 
Quand elle eft arrivée, on la laif- 
fe pafler,puis on cric ; Fafi U Ctrf, 
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pjjîf , pAjft , fn(fi , hs, hur ha, har. 
Enfin , on fuppofe ici que le 
Ce; f Ibit pris & qu’on veiiille le 
tuer , il faut prendre garde , prin- 
cipalement dans fon rut , qu’il ne 
vous blelîe, & il eft toujours dif- 
ficile d’en venir à bout , fi fa tête 
eft frayée & brunie en lieu plein 
& découvert , au lieu que fi c’eft 
le long d’une haye, ou dans quel- 
que fort de bois , on le tuera ai- 
. sèment ; & fi par hazard le Cerf 
venoitâ tourner fa tête pour aller 
à quelqu’un des Chafteurs , il fau- 
droit feulement qu’il prît une 
branche ou quelque feüillard , Sc 
qu’il le fecoüat rudemcnt,lc Cerf 
eu aura peur Sc s’en retournera 
fans faire aucun mal. S’il expire 
dans l’eau, on va è lui pour le 
prendre ou i la nage ou en bat- 
teaii. 

Lorfque le Cerf eft pris , on en 
fait la curée aux chiens ; mais 
pour y procéder avec cérémonie, 
on fonne extraordinairement du 
cor pour aflcmbler les Chafteurs, 
puis on commence i le fendre 
depuis la gorge jufqu’aux dyn- 
tiers qu’on levé auftï-tôt ; enfuite 
on le prend par le pied d’entre le 
devant , ou l'on incife la peau 
tout autour de la jambe au- def- 
fous de la jointure , on la fend 
depuis l’incifion- jufqu’à la poi- 
trine ; on en fait autant aux au- 
tres jambes : cela fait , on leve la 
langue , puis les deux noeuds qui 
fe lèvent entre le cou & les épau- 
les , & enfuite les ftancards : ces 
pièces levées , on va à l’épaule 
droite , puis è la gauche etc la 
hampe , puis aux roulx. Toutes 
ces parties étant dift'equées , on 
vuide le ventre , on le nettoye 
bien pour le mettre après à la 
fourctietce ; cela fait, on ouvre le 
coeur 



Digitized by Google 



C E R 

coeur , OD en ôce l’os , on leve les 
nombles , puis les eu ides. Toutes 
CCS parties levées > on détache le 
cimier qui règne depuis le com- 
mencement des côtes jufqu’au 
bouc delà queue, en élargilTant 
fur les cuidesjufqu’aux jointures, 
lailTanc l’os corbintouc franc,piiis 
on diHeâe le cou ; enfuice on lève 
les côtes Sc l’échinée. Le Cerf fe 
mange en civi, voyez Civé, & lôti 
i la broche. 

Le Cerf i beaucoup de proptie- 
rez : on lui trouve au milieu du 
cou un CS un peu plat & prefque 
en forme de croix , long comme 
la moitié du petit doigt i de cet 
os fraîchement ciré,on en ôte tou- 
te la chair, afin qu’il sèche plutôt 
5c qu'il s’en gatde mieux : étant 
fcc , on le réduit en poudre qu’on 
met infufer dans de la malvoific 
ou de bon vin blanc i il n’en faut 
qu’un demi-verre : cette poudre 
étant infijfée , on en donne aux 
femmes qui font en péril d’en- 
fant i elle les fait délivrer prump- 
tement 5c heureufement. Cette 
poudre cft encore fpecifique pour 
les fièvres malignes & poutpreu- 
fes , 5c pour cela on la prend dans 
une eau cordiale. 

Le premier bois que portent 
les Cerfs , ôc que nous appelions 
Dagues, ctt encore tres-bonpour 
■ fortifier le cœur } on en râpe dans 
les bouillons pour les fièvres ma- 
lignes on fait aufii de là tifanne 
de. ce bois fans le râper , elle a la 
même vertu. 

On employé les Larmes do Cerf 
pour le mal de merejelles fe pren- 
nent dans du vin blanc 5c de l'eau 
de chardon béni : on les recom- 
mande encore pour le mal caduc. 
On appelle Larmes di Cerf, cer- 
taine liqueur qui découle des yeux 
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du Cerf par deux fentes qui (ont 
au-dellbus des larmiers, 5c qui s’y 
congelé ; elle eft jaunâtre. Il faut 
avoir foin de la ramalicr lorfqu’on 
a pris un Cerf. 

On fe fert de la moelle tirée des 
os do Cerf pour fortifier les par- 
ties afibiblies par rupture ou fiu- 
xion froide : mais il faut pour ce- 
la que ce ne foit pas au tems du 
rut du Cerf qu’elle eft rouge au 
lieu qu’elle doit être blanche; on 
l’employé ainfi. On caffelcsosdu 
Cerf , on en tire la moelle qu’on 
met tremper pendant douze heu- 
res dans l’eau fraîche, afin de la 
rendre plus belle 5c plus blanche, 
5c lorfqu’elle ellfonduë,on la mec 
en petits pains j cela fait, on s’en 
fetc avec autant de beurre frais 
qu’on fait fondre cnfemble , puis 
on s’en frotte les parties malades, 
5c on met apres un Unge chaud 
pat delTus. Le Suifa.\i même ver- 
, tu, 5c s’employe de même, fi vous 
exceptez le beurre qui n’y entre 
point. 

Le Nerf du Cerf* tft recomman- 
d.nble pour le flux de fang i- il 
faut pour cela le tremper dans de 
■ bon vinaigre pendant deux fois 
vingt-quatre heures , enfuite on 
le fait lécher au four jufqu’à ce 
qu’il fe puifle réduire en poudre, 
qu’il faut prendre dans un demi- 
verre d’eau de plantin la pefân- 
teur d’un écu : il guérit du flux 
de fang. 

[ CïRP , O.rti»,, J 

• CERF , Afal de Cerf, en Manège , 
- eff un rhumatifmc qui combe fur 
les mâchoires 5c fur le train de 
devant d’un Cheval : ce n’eft pas 
abfolumem une maladie mortelle. 
Quand ce mal arrive à un Cheval, 
il a le cou roide de maniéré qu’il 
ne peut le remuer pour manger } 
V 
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les yeux lai tournent en montrant 
ic blanc en haut pat un mouve^ 
ment convulfif de tems en tems 
avec battement de flanc : tel Che- 
val a la peau fcche & aride , de 
bien fouvent tout le corps roide. 

Le remedei ce mal ell de don- 
ner au Cheval tous les jours foir 
& matin deux lavemens tcroolli- 
ttfs , lui cirer (buvent du lâng , fc 
meme de deux jours l’un iulqu’i 
ce qu’on voye que le mal dimi- 
nue : une deiuic-faignée chaque 
fois fliflit. Quant à fa noucriture , 
on loi donne du fon détrenq>é 
avec eau , & clair comme boihl- 
lie qu’on laide devant lui tout le 
jour «il ne lui faut gueres de foin 
ni de paille , ne pouvant alors 
dederrer les mâchoires > on lui 
dorme de l’eau tiede d boire. 
Après la (àignée Oc les lavemens, 
on prend égale partie de therc- 
benrtne & d’eau de vie qu’on bat 
bien enfcmblc dans une phiole , 

. puis on en frotte le cou avec la 
main pour faire pénétrer le terne- 
. de,& deux heures après on frotte 
encore cette meme partie d’on- 
guent Althta , en appuyant la 
main delTus « enfuitc on envelop- 
pe le cou du Cheval d’une peau 
. d’Agneau.pour le lui tenir chau- 
dement. 

Si le Cheval a tout le corps 
entrepris , on lui frotte les reins 
du meme onguent & efpric de 
vin, & un drap mouillé dansde 
la lie de vin chaude & une cou- 
verture par-defliis : il faut réité- 
rer tous les jours cecre fomenta- 
tion : il faut que l’écurie du Che- 
val foie chaude, &on lui donnera 
de bons lavemens, crois ou qiucrc 
tous les jours. Si le mal prcdc,on 
en donnera le matin un avec deux 
, pintes de lait , huit jaunes d'eeufs. 
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Oc deux onces de lucre. Il ell bon 
de tems en tems de lui donner 
des piifes de poudre cordiale. 

[ Mal rtc Ceui , Mortm CtrviMt, ] 

CERFEUIL , plante potagère qui 
fe pcrpccuc ^ graine & fe feme 
prelque pendant toute l’année 
pour en avoir du nouveau, lôLc 
llir couche pour Icprécocc, ou en 
pleine terre ; on le fort du Cer- 
feuil pour les Salades. 

[CtKFEiii , Ctrtftlmm , Plin. Chtrt- 
fb)Ukm. Coluiii. ] 

CERISAYE , lieu planté de Ceti- 
lîcrs. On voir beaucoup de Cert- 
fayes du côté de Moncmorcnci , 
Nanterre , Oc autres endroits aux 
environs de Paris. Une Ccrifaye 
rend beaucoup de profit quand 
elle cft bien cncretenuc. 

[Cekisayk, LacauCcri^j. ou Cr- 

TMjttUm. J 

CERISE J périr fruit rouge qui eft 
des premiers qu’on mange. Sous 
ce nom general, on comprend les 

. Guignes, les Bigarreaux, les Ce- 
rlfes , les Griottes, & les Merifçs. 

U y a trois fortes de Gnigriti } fÿa- 
voit , les blanches , les rouges , Oc 
les noires. Nous avons la Ctrifi 
hiiivt. Oc les autres encre Icfquel- 
les les Cerijts dt Aierunurtnci ex- 
cellent. Le Bigarreau eft ferme , 

& croque lorlqu’on le mange « il 
e& long & prefque quarté , Oc 
d’uno eau forcfucréc. Les Cerilês 
fe confifunc fort différemment. 

Ctrift! lufêdJes & ftml noj«u. 
Pour faire que cette confiture foit 
belle, ayez de belles Cerifes Oc 
bien mûres, ôtez-cn les queues & 
les noyaux , faites cuire du fucre 
à Ibuflé , & y mettez vos Ccrilcs ; 
faites- les bouillir à grand feu & 

. les écumez folgneulcmcnc *, eu- 
fiiice cirezdes de dcfl'us le feu & 
les mettez réfroidir ;rc(iKCtez-|cs 
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encore fut le feu, & les faites 
bouillir à gros boiullons v otez- 
Ics après , & les écumez s’il en cft 
befotni ferrez- les dans des pou , 
ôc les coonrrez bien quaixl elles 
. feront rèfroidies i fi vous voulez 
filtre autrement > prenez des bel- 
les Cerifes bienchoifies , rognez- 
en les queues & en ôtez les 
noyaux > enfurte prenez autant 
pefant de fucre que de finit ; fai- 
tes cuire votre facre è IbuBé , & 
y mettez vos Cerifes aufquellea 
vous ferez prendre dht ou douze 
buiiillons couverts î écumez-les 
bien pour les remettre après fur 
le feu , & quand elles auront pris 
encore un bouillon couvert, vous 
les tirerez. Si vous voulez leur 
donner une belle couleur , vous y 
mêlerez du fyrop de Grofcilles^» 
& fi vous les aimez avec le goût 
de Framboife , vous y en mettrez 
. en les confifâm. 

Ctrif$s tiriu Mtftc. Qpand vos 
Cerifes font confites , comme on 
vient de le dite , on les porte i 
l’étuve dans leur terrine , on les 
y laiffe palTer iufqu’au lendemain 
matin qu’on les égoute fur une 
. palToite , après quoi on les dreffe 
. fur des atdoifes qu’on range dans 
l’étuve fut des tablettes faites ex- 
ptès.Si vous poudrez de fucre vos 
Cerifes , elles en feront plus bel- 
les. On fait encore de la >'/«« 
C(ri/« , des Cempotet , & des Gt- 

Uit, voyez i leur Lettre con1roe^^ 

cela fe fût', on fait auffi féciicc 
des Cerifes au four , & on les met 
pour cela fur une claye : il faut 
que la cbaleui du fout fbit mo- 
- decée- 

[ CïRISI , C«rü/ï(i»«. ] , 

CERISIER , eft un arbre qui s des 
fieiiillcs femblablcs au Ncfiicr , 
Buis plus larges Sc dentelées : il fc 
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■ greffe en fente fur Merifier quand 
on veut en avoir i plein vent , Sc 
fur Certfier atcinc quand on le 
fbuhaitc nain. 

Cet arbie vient bien dans les 
certes légères ou piericufesi les 
Cctes y font d’un meillcut goût 
que dans les terres foctes. 

[ Ctzisiiz < CtTs/ms, PJil». O* Ctrafiut , 

Sua. CFatUt £tx.me fs dccUre plus- 
voloniieis pour le dernier. Pline rap- 
porte que Lucullus Empeteoe Romain . 
après avoir vaineu Mtchtidate fiu le 
pteaiiu qui apporta des Cetifiers ea 
lialic ,, Sc qu'il ï avoit nommé C . 

. de CuafuDLc qui eft une Ville du Pont , 
d’où il avoir cité ces arbres, ] 

CERNEAU, moitié d'une noix ver- 
’ de qu’on rire de fa coque, & qu’o» 
mange avec du fel. 

[ ClkNiAU, JuiUndium luclnn ) i/itidi 
fKUnmnt ednthii . } 

CERVELAS , Boudin ou SaudiToa 
gros & court, qu’on fait avec de 
fa chair de Cochon hachée, afiài- 
ibnnéc de fel, poivre , & une' 
pointe de rocambole. On fait des- 
CtrvtUs di Cdrimt , Sc pour cela , 
Prenez chair d’Anguilles , de 
Tanches, de Carpes, & les ha- 
chez bien toutes cnfemble avec 

Î ierfil & ciboulettes-, airaifbnacz- 
es de fel, poivre, unpeu de thim, 
do bafilic , &; beurre frais ce qu’il 
• en faut ; pilez enfuite les ofle- 
mens de vo* poifiens, artofez- 
les avec vin rouge -, cela fait , ar- 
rofèz-en votre hachit , emplifiez- 
endes peaux d’Anguilles, faites- 
les mariner ï après cela faites- les 
'cuire en vin, un peu de fel Sc poi- 
vre , Sc les fei'vcz froids pour ei>- 
tzée. 

[ CszviLAS < Bctfllus , Macr. ] 

C H A 

C ' HABOT, petit poiflbn de rivie- 
> rc à groffe tète, dont le corpsra’ , 
toûiouts en diminuant. Il fe plair 

Vij 
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dan5 les eaux rapides ; il Ce retire 
- volontiers fous les pierres , & fe 
. creufe des trous dans le fable 
pour s’y cacher : il fe fourre aulfi 
quelquefois dans la bourbe. Le 
Chabot a le trait des ailerons fort 
adte , & quand il palfe d’un en- 
droit i un autre, on diroit que 
c’eft une Aeche qui part. 

Ce poilTon fe prend â la nalTe 
Sc aux grands hlecs dans les riviè- 
res : il y en a qui le pêchent â la 
fouine lorfque l’eau ell claire , 
tres-peu profonde , & qu’on le 

■ Voit aormir. On trouve le Chabot 
fous des pierres qu’on ôte douce- 
ment de delTus lui, il faut que 
ceux qui le pêchent ainll foienr 
bottez 3c prompts i frapper def' 
fus lorfqu’ils le voyent. 5i c’eft 
de jour , on obfervera ce qu’on 
vient de dire -, 11 c’eft à la Lune , 
ce poilTonfort de lui-même de fa 
tanière , ce qui fait qu’on peut le 
piquer aifement de la foiiine. 

, Le Chabot fe trouve en abon- 
dance dans certains ruifleaux où 
on le prend par le moyen des 
batardeaux qu’on y fait pour dé- 

- tourner l’eau, de maniéré que le 
ruifteau eft i fec. La véritable fai- 
Ibn pour cette pêche eft depuis le 

- mois de Novembre jufqu’à Pâ- 
que i ce rems pafte il n’y fait plus 
bon. Le Chabot ne donne point 

- à l’amorce , c’eft pourquoi on ne 
fe fort point d’hameçon pour le 
prendre : quant aux apprêts de 
Cuilïne dont il eft fuiceptible , 
vaj/tf. Carpe. 

[Chabot, Gahiui cmfiiMtHi oa Cmfita. 

Cat. ] 

CHAIR , terme general : il y a la 
chair de Veau, de Cochon, de 
Porc , & de Bœuf , 3c comme la 
chair de tous ces animaux eft di- 
vifée en plufïeurs -parties , on 
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trouvera fous la lettré de chacun 
comment on doit les deguifer en 
Cuihne. 

*Ch»ir, Ce dit encore despoiftbns 
Sc des fruits } car on dit la chair 
d’un Melon > ce fruit a la chair 
fort tendre. 

[ Chair .C«ri>. ] 

CHAISNON , terme d’Agticultnre, 
petite chaîne au bout de laquelle 
il y a un anneau qui fert pour ' 
tenit la charrue en état. 

[ ChaisnON , Anttulns. J 

CHAMBRIERE , en Manège , eft un 
long foiiet fait d’une grande cour- 
roye de cuir attachée au bouc d’un 
bâton qui fert â fouetter les Che- 
vaux par derrière. 

[ Chaubriere . Seutica, ] 

CHAMP, en terme d’Agriculture , 
eft une piece de terre qu’on culti- 
ve pour y femer du grain. 

[Champ . A$tr, Cic. dcr.ré aafert, à 
Ciufc qu'il agit en donnant des ftodo- 
âions. Le mot de champ a pluAeurs épi- 
chetes qui lui aittibueiic pluAeurs noms 

i Latins i comme pat cxanplc > on dit un 
Champ labouré , /ata ou fixii , Virg, 

Un , Champ qu'on laboure pour la 
première fois . vtrvaSnm , Pim. Un 
Champ qu'on lailTc tepofer de deux -an- 
nées l'une , npvalii agtr. V air. J 

CHAMP , on dit en terme de Jardi- 
nage , feraer â plein champ, c’eft. 
â-dirc jetter de la graine fans 
rayons ni aucun autre alignement 
tout au travers. 

[ Semer à plein Champ , tUnà areâ ftrt- 
rt. ] 

CHAMPIGNONS, petit fruit qui 
vient de lui-même fans femer 3c 
en peu de tems. La maniéré de 
faire venir beaucoup de Champi- 

■ gnons fe pratique par le moyen 
des couches , voyez Cincbu i 
Champignons. 

Les Champignons font d’un 

{ ;rand ufage en Cuilïne, & dans 
es ragoûts ; il s’en fait mime des 
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plats particuliers pour entremets, 
& des P»4gt3. Voici ce qu’on peut 
dire U-deflus de plus particu- 
lier. 

Chémpigntns fritt. Pour cela , il 
faut les oiens éplucher & les faire 
cuire en caflerolle avec boiiillon, 
fei Sc poivre , pour les amortir 5 
cela fait , poudrez-lcs de fel, poi- 
vre , & d’un peu de E^'ne i faites- 
les frire enfuite danrdu faindoux 
ou beurre afiné : étant frits , vous 
les fervez pour entremets , garnis 
de perlil frit, ou pour garnitures 
d’autres plats. - ’ '' 

Chémpignons tn régtkt. Vous 
coupez vos Champignons par 
tranches, vous les paUez â lacaf. 
ferole avec lard ou beurre frais i 
aflailunncz-lcs de fei, poivre, 
bouquet de fines herbes, & farine 
frite pour liaifon , ou bien des 
jaunes d’rcufs délayez dans du 
verjus. 

Chén»pign«fii i U erimt. Vous les 
couperez par morceaux , & les fe- 
rez cuire en çallérole avec beurre, 
fcl Si poivre, paquet de fines her- 
bes i étant cuits , & lorfqu’il n’y 
aura prefque plus de fâuce , vous 
y mctti ez de fa crème de lait , & 
les fetvirez chaudement. On peut 
fi l’on veut les mettre en tourtiere 
avec lard ou beurre frais, perfil 
& ciboules entières , fcl & poi- 
vre , le tout cuit au four dans une 
terrine î étant cuits & bien rilTb- 
lez , vous les pannez & les Icrvez 
avec perfil frit pouf garniture. 
On tire un jus de Champignons 
pour afiaifonnement de ragoût & 
de Potage, vaytx. Jus. 

Pour avoir toujours des Cham~ 
pigntM tn riftrvt , il faut les bien 
éplucher Sc les bien laver j enfui- 
te les palTcr un peu au beurre dans 
une .cafierolic èc les aiTaironnei *, 
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étant paflez, vous les mettez dans 
un pot avec de l’eau Talée & beau- 
coup de beurre par- defius, puis 
vous les couvrez bien. 

Avant que de les employer , il 
faut les bien delTaler ; ils fervent 
. pour toutes lortes de ragoûts. 
On en fait de la poudre quand ils 
font bien fecs , nous allons dire 
comment. • 

Il y a encore une autre maniéré 
de conferver les Champignons , 
la voici i on les pele , puis on les 
fait tremper dans l’eau fraîche ^ 

- on fait chauffer d’autre eau dans 
un chaudron dans laquelle on les 
fait boiiillir i on les tire enfuite 
fur un davon , & on les iaifle 
égoûtery étant froids , on les 
met dans un pot comme les pré-' 
cédons. 

■ Champigntns sfipsNdrT.Ayezune 
demie-livre de bons Champi- 
gnons , autant de Morilles & pa- 
reille dofe de Trufes , & une livrc- 
dc Moufferons ; épluchez bien le 
tout, Si le faites fccher au Soleil 
ou dans le four quand le pain eft 
tiré } enfuite pilez le tout enfem- 
blc d.in$ un mortier , & le pafTez 
au tamis. Enfermez cette poudre 
dans une boè'te , & vous en fervez 
au befoin pour les ragoûts. On 
peut faire de certe poudre avec 
des Champignons feuls. 

[ Champignon , fungns . Hor, StUmt . 

J jv. Ce deroiet moc «’eoiend des Cfaain- 
pignoni qui oaiilcU dans les champs , 
dans les picz , SC fut les couches. Fitn- 
t"i lignifie les Champignons dange- 
reux , & qui portent arec eux pn ctrtaia 

- poifon qui fait mourit ceux qni en man-< 

‘ gent. Il y a de piufieurs efpeces de 

Champignons qui ctoiflent difTereni- 
• ment. Les uns font ronds fuppoitcx 
d'un pédicole qui les tient à U terre , les 
autres font longs. Il y en a dclajges, 

& d'autres de figure differente. ] - ^ 

CHANCRE > en tenue de Jardin.t' ‘ 

■ • V iij ’ 



t.r. i ■ V 
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ge , fe dit d*une maladie qui fur* 
viem i l’arbre ôc qui fait mourir 
fa peau : on fait des incibons tout 
i l’emour avec la pK>inte du cou- 
teau jufqu’au bois. Pour arrêter 
ce mal , il 7 en a qui y appliquent 
de la bouze de Vache. 

[ Cmamcri . ] 

CHANDELIER , en terme de Jar- 
dinage , c’eft lorfqu’on nettoyé 
avec la ferpette toutes les petites 
branches qui font fur une plus 
glande pour la laid'ec dégarnie : 
on dit > cet arbic fait le Ciiaïuic- 
Jiet , ce qui cft un tres-grand dé- 
faut en fait de taille. 

[ Chanbiljrr. IB mtéim tttn. 

dtLtbri. 

CHANFRAIN, partie du devant de 
la tête du Cheval depuis le def- 
fous des oreilles jufqu’à la bou- 
che > on dit le ChurfrÀm iUmepout 
lignifier la pelottc ou l’étoile qui 
eft au milieu du front , & qui s’al- 
longe jufqu’auprès du nezj on 
l’appelle irtiU féccccttc marque 
ed médiocrement bonne : fi le 
blanc touche aux fourcils ou con- 
tinue jufqu'au bout du nez , c’eft 
une raauvaife marque. 

[ Chanfxain , OccipHl tqni.'j 

CHANGE , en terme de Vénerie , 
fc dit quand ks Chiens qui pour- 
fuivoient un Cerf, ou quelque gi- 
bier, le quittent pour courir après 
«n autre qui fe prefente devant 
eux. On dit prmdrt U Chtngt , 
c’eft fuivre un nouveau gibier j 
g»ritr ItChdngt, c’eft fuivre tou- 
jours le même gibier. 

£ Ch ANGE , înJtSanJfi C*ruo\ CMum rr- 
füc. Garder Je Chua^g du Cerf , Cimts 
ni «mit mlit ctrvt Mijliatn qhtm ftSM- 
ÜUT, Prendre le Ckangt , Atmm itrvam 
ftaâri quum qui fuit txcùutuiA 

U fe dit aulli en terme de Fau- 
connerie , lorfque l’oifeau qtiitte 
fcn cnueprilc pour une nouvelle. 
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ou lorlqu’il prend des Pigeons ea 
d’autre gibier qu’il ne doit pa» 
voler. 

CHANTERELLE , fe dit des oi- 
feaux que le ChalTeur ou l’Oife- 
leur a dans une cage pour fervit 
d’apeau & attirer les oifeaux dan» 
les pièges qui leur font préparez -, 
on appelle fur tout ChuuttriUt , 
une femelle de Perdrix que l’on 
pofe au bout des filions où l’on a 
tendu des filets & des paft'ées. 

f Chanteselie , Avit TWM/ir. ] 

CHANVRE , plante qui porte pour 
graine le Chenevi , autour de l’é- 
corce de laquelle il y a de petits 
filets dont on fait la filafl'e. Le 
Chanvre fe cultive dans une terre 
qu’on appelle Chititvitrt, cette ter- 
re doitêtre bonne & proche de la 
matfoiipour la bien ameublir. Oa 
commence d lui donner le pre- 
mier labour dés l’automne { il n’f 
faut point épargner le fumier, ÔC 
le fécond au mois de Mars : cet 
labours Ce donnent ou â la char- 
suc ou d la bêche. 

La diverfitc des climats décide 
du tems qu’on doit lemer la Çhc- 
neviere , les unes plûtêt , les au- 
tres plus tard ; mais à peu de 
jours dtftans l’on de l’autre. Les 
uns fement le Chanvre prefque 
vers la fin d’Avril , d'autres le 
font vers la S. Nicolas qui eft le 
neuf de Mai } quelques-uns pour 
faire cette fcmaille choififtént le 
jour de S. Eutrope comme un jour 
prétendu heureux pour cela. 

Il faut femer le Chenevi , qui 
eft la femenee du Chanvre , avec 
diferetion & prudence , & le cou- 
vrir de terre quand il y eft répan- 
du ; on tient que le fumier de 
Pigeon confommé contribue beau., 
coup à la fertilité des Chene- 
viercs : mais il faut que ce lôit 
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dans des terres fortes & humides: 
jcar dans les terres legeres il y eft 
contraire. Il faut bien choiilr le 
Chenevi, & qu’il foie > s’il fc peut 
de l’année , au defaut de quoi on 
CH prendra de deux ans, pour- 
vu que Icsxtcs ne l’ayeiu point en- 
dommagé. 

Le Chanvre a fôn mâle & fa 
femelle : on ellimc plus ccllc-ct 
que l’autre , quoique ce foit le 
mâle qui porte la graine., mais 
c’elf que la femelle doiuie le 
Chanvre plus doux au toucher & 
plus fin. Il eft rems de cueillir le 
Chanvre quand il paroît blanc 
dans le bas. On commence par ar- 
racher la femelle laiftant le mâle 
(cul pour donner le teros â la 
graine de meurir : on l’arrache 
peu de tems après- Tout le Chan- 
vre mâle & femelle étant arraché, 
on le lie en petites bottes on poi- 
gnées , le mâle fibarément de la 
femelle. On expolc au Soleil celle- 
ci pour en faire féchcr la fane , 
qu’on abat à force de battre les 

E oignées fut un vailTeau ou fur nn 
il lot de bois } cela fait, on amalTe 
pluficurs de ces poignées en une 
qu’on attache avec un lien de 
grande paille. 

Quant au mâle , Ôc avant qn: 
de l’expofer au Soleil , on le mec 
en meule on monceaux ronds de 
maniéré que l’extrémité de ce 
Chanvre eft toujours mile en 
haut : le mâle refte ainfi entall'é 
cndantcinqou fix jours pour lui 
ter tout ce qu’il peut avoir d’hu- 
midité, ce qui empèchcroit qu’il 
ne fe dépoiiillât comme il faut , 
outre que fans cette façon, il 
moifiroit & fc gâceroit en peu de 
tems. 

Lorfque le mâle a ainfi fué,on 
prend les poignées l’une après 
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l'antre qu’on bat avec iin ibâcoit 
fur un drap étendu oà combe le 
Chenevi , de manière qu’il n’y 
cefte plus ni grain ni fane -, cela 
fait , on le met en gtofte botte 
comme la foineUc. 

On commence rnfiâcc â faire 
rsHtr ou «pr le Chanvre par la 
femelle, & pour cela, on choific 
un endroit expole au Soiicil pen- 
dant toute la journée , & ou il y 
ak de l’eau , comme le bord d’u- 
ne rivière , nn niilTesu ou mare , 
lachaleur de cet aftre en perfe- 
éfionne le loiiimenci il ne faut 
que huit jours pour cela quand le 
tems eft chaud. La femelle du 
chanvre a toajoarsalTez volontiers 
le tems de fe bien roiiir , pourvu 
qu’on la mette dans l’eau fi- tôt 
ii’on l’a arrachée de accommo- 
ée comme on a dit. 

Quant an mâle qu’on arrache 
plus tard, on le mec roiiir incon- 
rinent après qu’il eft dépoiiilié de 
fa fane oc de fon grain , pourvu 
qu’il fa(Te encore allez chaud pour 
le roiiir, autrement on attend 
jufqu’au mois de Mai , car pour 
peu que le froid fe fade fentir , le 
Chanvre fe roUlIle & fe pourrir 
plutôt dans l’eau que de roiiir , & 
meme quand le tems eft rropplu- 
vieia , il tombe dans le même in- 
convénient, ce qui fait qu’en le 
dilanc , les filamens qu’on en cire 
font tout noirs, & le tirent très- 
courts, c’eft pourquoi on coa- 
feille de remettre jufqu’au mois 
de Mai â roiiir le mâle du Chan- 
vre , la filaftc n’en eft que plue 
belle. 

Il faut après qu’on a focti le 
Chanvre de l’eau , fait mâle ou 
femelle.. Je mente en poignées, 
le lier, puis l’étendre an Soleil 
pour le uiic fécher., jSc. 1I pendant 
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qu'il cil ainC cxporé , il venoic 1 
pleuvoir» il faudroit le ramalTer 
vîceincnc pour le mettre à cou- 
vert fous quelque hangardou au- 
tre endroit , crainte qu'il ne moi- 
filTei étant fec, on le ferre, pour 
après le tiliet , & le faire enfuite 
préparer par les feris pour être filé 
£c être mis en toile ou en corde , 
éelon qu’il paroîtra propre pour 
ces ufages. 

On lera Ibmncux de ferrer le 
Chenevi qui fera provenu de ce 
Chanvre , & le mettre en un lieu 
hors de la portée des rats & des 
fouris qui le rongent entièrement 
& le perdent. Ce grain eil d'une 
grande utilité i on en tire de l'hui- 
le qui fert à brûler : il entre dans 
quelques médicamens pour les 
Chevaux , & on en nourrit les 
petits Oifeaux. 

[Chanvki, C*anabi$ , Gianvre toû'i , 
Ciimatii fiüvttt*. ] 

CHAPELET , en terme de Marié- 
ge , efl une paire d'étrivicrcs gar- 
nies de leurs érriers , & ajuftées 
au point du Cavalier qu'il attache 
au pommeau de la feile quand il 
veut monter à Cheval ou en 
changer. 

CHAPERON , en terme de Faucon- 
nerie , eft un morce.ru de cuir 
dont on couvre la tête des Oi- 
feaux de leurre. 

I Ch U' r R O N . CafHtium. ] 

CHAPERONNER , en Fancorme- 
rie , lignifie couvrir la tête d’un 
oifeau de proye qui ell armé de 
fon chaperon 

( Chapironner CO'ikm t jtecifitrem c»~ 
■ putio amuan. | 

CHAPE RONNIER , terme de Fain 
connerie , qui fe dit d'un oifeau 
de proye. 

Chapon i Coq qu’on fait chàtfer 
exprès pour le faire engraiflèr en 
celte nianicreiprcncz un Chapon, 
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enfermez-le dans une chambre 
où le grain ne lui manquera point 
ainfi que l’eau : ce grain fera d’or- 
ge ou de froment , cç font les 
meilleurs *, vous y ajouterez da 
fon bouilli que vous leur donne- 
rez de tems en rems , Sc laifl'eres 
ainli vivre cet oifeau pendant un 
mois qu’il aura pris grailTe , ou 
bien : 

Prenez ce Chapon , mettez-Ie 
dans une épinette qui eft une ef- 
pecc de cage faite exprès , .V où 
cet oifeau cd fort à l’étroit: mais 
avant que de l'y mettre ayez la 
précaution de lui plumer la tête 
& les entrc-cuilles. Il faut que 
certe épinette foit dans un endroit 
obfcur , ou bien on creve les yeux 
au Chapon. 

Cela fait, on prend de la farine 
de millet , d’orge , d’avoine , ou 
de bled de Turquie .félon l'ufa- 
ge du pays ; on en fait une pâte 
détrempée avec eau & miel ou 
avec eau fimplemcnt, puis on mer 
cette pâte par petits bolns gros 
comme des fèves qu’on lui fait 
avallet trois fois le jour. Il faut 
d’abord ne lui en donner que peu 
à peu, & augmenter après de jour 
en jour cette nourriture julqu'i 
ce que le Chapon y foit entière- 
ment accoutumé, & pour lots on 
lui donne de cette pâte jufqu’â re- 
gorger. 

Pendant qu’on le nourrit ainfi , 
il faut lui manier le gozicr pour 
voir s’il a digéré la noiiri iture -, 
& alors 011 ne craint point de lui 
en donner , au lieu que s'il a en- 
core le gozier rempli, on atten- 
dra que la digedion en fbit faite. 
Il cd bon d’obfetver avant que de 
donnerainftà manger au Chapon, 
de tremper les morceaux de pâte 
dan» l’eau , afin que cela lui ferve 

de 
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êe mîngcaH1^3c de boiflbn , car 
il faut remarqflcr ®i’onne donne 
poiBC M)ûire à un Chapon qu’on 
engrailTe i ily en a cependant qui 
. lui en donnent d midi i il faut que 
cette eau foit bien nette. 

On prétend que le Chapon ou 
autre volaille , car ce qu’on dit ici 
regarde les Poulardes comme les 
Chapons , engrailTe mieux en été 
qu’en hyver i cependant nous 
voyons le contraire en bien des 
endroits. Il ne faut que trois Se- 
maines de tems pour engraifl'cr 
ainlî un Chapon ou Poularde. 

Les Chapons en Cuilïne fc mal* 
quent en bien des maniérés : on 
en fait des Potages , & des Bif- 
ques , vtjtx. aux lettres qui regar* 
dent ces apprêts} on les mange 
rôtis, & pour cela, il faut les vui* 
der & les barder, leur mettre 
dans le corps* un oignon piqué de 
clous avec Tel & poivre , on les 
' fait rôtir } enfuitc étant cuits , on 
ôte la barde , on les panne & on 
les fert avec crelTon amorti dans 
le vinaigre , ou bien avec jus d’o- 
range & lêl, ou Huîtres amorties 
dans le dégoût. Au lieu de barder 
' les Chapons , on peut les piquer 
de menu lard, & les lêrvir com- 
me on a dit. On mange encore 
les Chdpont i la Ddubt } poùr 
cela Vdubt d'Oyfan , Sc vous y 
_ conformez. 

[ Chafon , Varr. ] 

CHAPONNER , châtrer un Coq 
pour l’engtailTer ; ce font des jeu- 
nes Coqs de trois mois qu’on 
prend pour cela : on leur fait une 
incilion proche les parties genita- 
' les , puis avec le doigt qu’on en- 
fonce dans le corps du Coq par 
cette ouvenute, on cherche adroi- 
tement les tefticules qu’on tire 
hors , puis on coud la playe } en- 

* 3 ^ 
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fuite on la frotte de beurre *frais 
ou de graifle de volaille , & on 
lailTe aller après le Chapon qui 
paroît ttift: pendant quelques 
jours. Quelquefois la gangrène Ce 
met i la playe quand il fait trop 
chaud, ce qui fait mourir le jeu- 
ne Chapon -, la mort lui futvienr 
auill quelquefois lorfqu’il a été 
mal chaponné , c’eft-â-dire que 
• l'operation a été mal faite. 

[Chavonnix , Cajhdrt C»f"m in f*gi- 
nam. ] 

CHARBON , bois â demi brûlé j le 
charbon fe fait dans les uillisqui 
font en coupe : on ne fe fert du 
bois que d’un pouce & demi ou 
de deux de tour , & au-delTus, & 
d’un pied & demi de long. On en 
fait des fourneaux ronds au mi- 
lieu des ventes qu’on couvre en- 
tièrement de gazon , fi vous en 
exceptez un petit trou dans le bas 
qu’op lailTe exprès pour y mettre 
le feu à de la paille qui eft dedans. 
Il faut bien prendre garde que la 
fiàmc n’ait vent , & fi-tôt qu’on 
s'en apperjoit, on jette du gazon 
defllis , autrement le Charbon le 
réduiroit en cendre. Pour con- 
nottre fi le Charbon eft fait, on en 
prend quelques-uns, on en cafte, 
& s ils fonnent bien , c’eft une 
marque que le Charbon eft cuit ; 
pour lors on éteint le fourneau , 
& on met le Charbon en état d’ê- 
tre conduit au Port ou d’être char- 
rié fur des charrettes, dans des 
bannes ou fur des bêtes de charge. 
Il y a encore le Charbon dt terrt , 
qui eft fort noir &qui fert aux for- 
ges des ouvriers qui travaillent. 

[ Charbon orJinairr tCdtrbp. Charbon 
de terre. Cmrhp foJlÜù. ] ' . 

CHARBONNE'E , petit aloyau de 
Boeuf qui eft tiré des fau'ftés côtes, 
& qui n’a de la chair, que d’un 
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CHARDONNtRET , petit oi&au , 
recommcndablc pour la beauté de 
Ion plumage Sc celle de fon chant: 
cet oil'eau fait fon nid dans trois 
rems de l'année , en Mai , Juin & 
Août fur des arbres. 

Le meilleur Chardonneret eft 
celui qui naît dans les épines , 
parce qu’il eft plus robufte , plus 
gai I & plus difpofé à chanter que 
les autres donc il diSere par fes 
plumes qui font plus fombres : on 
dillingue le mâle d’avec la femeU 

• le , en ce que ceux-là ont le tour 
du bec & les épaules noires , & 
que celles-ci l’ont brun. On prend 
les Chardonnerets aux nids , & 
autrement, ainlî qu’on le verra 
fous la mot d’oifeau , qui eft le 
mot general. 

Ayant donc de jeunes Char- 
■ donnerets ànouriir , on pele des 
amandes douces qu’on pile avec 
un peu de macaron ou de bifeuit : 

• au défaut de cela , prenez feule- 
ment du fucre; vos amandes étant 
pilées & votre fucre bien incor- 
poré, vous en faites une pâte avec 
de l’eau , & en nourriflez vos jea- 

' nés oifeaux jufqu’à ce qu’ils man- 
gent fculs , & pour lors on leur 

• donne du chenevi concafle , juf- 
qn'à ce qu’ils puiflenc eux-mêmes 

, keafler. 

> Il faut tous les jours renouvel- 
er cette pâte, crainte qu’elle n’ai- 
grüTe , ce qui feroit mourir les 
Chardonnerets. Apres leur avoir 
. donné â manger, on les fait boire 
au bout d’une plume avec la poin- 
te de laquelle trempée dans de 
l’eau on leur lave le bec, de ma- 
nière qu’il n’y refte point de pâte. 
Quand ces oifeaux font en muë , 
qui eft une maladie qui leur eft 
' naturelle , il faut les traiter com- 
me il c^‘ marqué â l’Article de la 
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mue , vtjtK-y. Au lieu de la pâte 
donc on vient de parler , on peut 
n: donner aux oilcauz qu’une pâ- 
te faite avec chenevi pilé,une mie 
de pain & un peu d’eau , jufqu’â 
ce qu’ils mangent feuls. 

[ Chakdonnckec , j 

CHARGE , en terme de Manège , 
eft un appareil fait de miel de 
graifte, de therebentine, de quel- 
quefois de lie de vin Sc autres 
drogues qui fervent â guérir les 
foulures , les endures , Sc autres 
maladies des Chevaux ptoceden- 
tes de quelque travail ou effort 
violent , loriqu’on les applique 
I fur lesparcies offenfccs , ou qu’on 
les en frotte. 

[ Ch AK CE . CMafUfm*. Cclf. j 
CHARGE , en terme de Jardinage, 
dgnilîe une bourfe ou oeil â deur : 
ce terme n’eft gueres d’ufage que 
parmi les Jardiniers de bas aloû 
[ Charge, FoUiculm, C^lom* ] 
CHARME, arbre de haute futaye , 
qui rellemble beaucoup au Chêne, 
fon bois , fon écorce , fa feiiille , 
y ayant bien du rapport. Les fo- 
rêts nous fourniffent beaucoup de 
Charmes pour les bois â brûler 
& ouvrages de charonnage, com- 
me un l’a dit dans l’Article du 
Bois ou l'on parle du commerce 
qu’on en doit faire. Cet arbre cfl 
propre â former des allées , des 
palifTades, Sc des boisi alors il 
change de nom , & on l’appelle 
Charmille i il n’a point de fruits, 
mais quantité de graine qui eft 
cres-longue â lever. 

[Charme , CrnTpiimt. Colum. C’eft de ce 
bois dont on t'ait des jougs pour accou- 
pler les Boeufs a la charrue ou au char- 
roi , c’eft pourquoi les Grecs l’ont ap- 
pelle qui lignifie une chofe qui 

convient à un joug. Pline dit qu’autre- 
.fois les gens de Village en faifoienc 
des manches pour les outils à cultiver 
la terre. j_ 
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CHARMILLE , c'cft du plant de 
Chaiinc qu’on fcme & qu’on élè- 
ve en pépinière , & pour lors on 
l’appelle CharmilU dt grain , au 
Ueu que celle qu’on prend dans les 
bois le nomme CharmilU de fut- 
eht. La première eft bien meilleu- 
re Sc bien plus eltimée que l’au- 
tre > parce qu’elle croît bien plus 
, vice, & eft plus sûre pour la 
repeife. On en plante depuis un 

f iicd juLqu’i douze de hauteur s 
es clifFercnies hauteurs en fixent 
différemment les prix. 

[ CHAHUI1.LI , CarfiiUM Jimma. ] 

CHARMOYE , terme d’Agricultu- 
re, plant de Charme qu’on élevé ; 
c’eft proprement une pépinière. 
Il y a encore des Charraoyes où 
les Charmes croillént cultive* 
par la feule nature , tels qu’on 
en voit dans les bois , mais ces 
derniers ne Ibnt pas fi cftimez que 
les premiers } c’ell de- là qu’on tire 
de la Charmille de Touche. 

[ CHARMOYE, Carfintii.m. Rob. Eticn. ] 

CHARRETAIN , petite Charrete 
propre à charrier du vin , Sc donc 
on le fert principalement en Bour- 
gogne : on fait aulli des Charre- 
tains pour charrier la vendange ; 
ils font faits à peu près comme les 
haqiicts donc on fe fert à Paris. 

[ CmaRREiaih , fUjeriita Ctll. J 

CHARRETTE , machine montée 
fur dcux'rouës , qui fert à voitu- 
rer les denrées & autres marchan- 
difes qui pefent. Il y a plufietirs 
lôrtcs de Charreces & de diffé- 
rés grandeurs. 

[Charrete, 

CHARRETE’E , terme d’Agricid- 
ture , ce que peut contenir une 
C harrete , foie de bois , de foin , 
ou d’autres marchandifes. 

[CHARRETE E. Coium. J 

■CHARRIAGE , terme d'Agcicul- 
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cure , le charroi , la voiture de 
quoi que ce puill'e être. 

[ Charriage., yet/i». Cicci. ] 

CHARRIER , terme d’Aericulture , 
voicurer , mener par enarroi tout 
^ ce qu’on veut : on charrie les fii- 
Biiers dans les champs , les gerbes 
dans la grange , les foins aux gre- 
niers, &c. 

[Charrier, ytktre, ] 

CHARRIER , en terme de Faucon- 
nerie , fc dit quand l’oifeau em- 

f iortc fa proye, 3c ne revient point 
orfqu’on le reclame : on dit auili 
qu’un oifeau de proye charrie un 
. Perdreau quand il le poutfuit & 
le pourchaffe. 

[ Charrier. Pradam.] 

CHARRUE, inftrument de Labou- 
reur compofé d’un train monté 
fur deux roues , qui a un gros fcc 
pointu, & un autre crenchant , 
pour ouvrir & couper la terre & 
y faire des filions, il faut qu’une 
Charrue foie de bon bois , & que 
celui qui la conduit foie lobufte 
& fore adroit. 

[ Charrue , Ararrum. Catum.] 
CHARTIER, c’eft un homme qui 
mene une charrete ou autre har- 
nois de voiture. Pour être un 
Chartier parfait , il faut que ce- 
lui-là traite lés Chevaux avec 
douceur pour leur faire faire tout 
ce qu’il demande d’eux } il ne doit 
point les frapper inconfideté- 
ment ; ce n’ell que par la voix 
qu’il doit les accoutumer à lui 
. obéir i le bruit du foiiet opéré en- , 
cote un bon effet en cela , en lent 
en faifimt fentir de tems en tems 
quelque coup. Un bon valet Char- 
tier ne doit jamais fiitcliargcr fes 
Chevaux ni les outrer au travail i 
il n'y a rien qui ruine plus les Che- 
vaux que CCS maniérés^ à 

leur égard. 

Xij 
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Il faut qu'un Charrier étrille 
tous les matins fes Chevaux , Sc 
quelquefois à midi en été : il doit 
montrer une certaine propreté 
qui lui convient en les gouver- 
nant , foit i l’éprd de leur nour- 
riture ou de leur harnois. Ses 
Chevaux ne doivent point man- 
quer de litierei fon écurie doit 
être tenue nette autant qu’une 
écurie le peut être! 

Ce Chartier doit être choilî 
robuile , vigilant , aimant à fe le- 
ver du matin , de bonnes moeurs, 
point yvrogne', jureur , ni adon- 
né aux femmes ; toutes ces mau- 
vaifes qualitez font préjudiciables 
i fes Chevaux. Il faut qu'il foit 
(bigneux de tout ce qui lui ell 
confié , faire en forte que rien ne 
s'égare, & avoir des endroits ou 
il place par ordre tous les inftru- 
mens qui le regardent. Il ell bon 
qu’il en fafle foiivent la revue pour 
voir l’état où ils font , afin que 
s’il 7 en a qui font rompus de les ‘ 
faire raccommoder , s’il ne peut 
le faire lui-même i on doit auffi 
choifir un valet , comme préfu- 
mant qu’il a une connoilTance 
parfaite de tout ce qui regarde 
fon emploi. 

r Charretier , rhjlr*rim ou Currut»- 

TtMS. Ulp. ] 

CHASSE , fc dit de la pourfuite 
d’un gibier gros Sc menu , à poil 
& à plume. Il y a de pluficurs 
fortes de Chafles ; la ChalTe aux 

' chiens courans, appellée autre- 
ment Cha^t Rtynlt -, elle fe fait 
avec meute & équipage , où l’on 
force le gibier , tant les Cerfs , 
Daims , Chcvreiiils ,&5angliers, 
que les Lièvres & Renards. Il y a 
la ChaEc du Sanglier , du Lièvre, 
8c la ChalTe aux Lapins : tontes 
ces ChalTcs font traitées chacune 
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fous le nom de la bête qu’on' 
chalTe , on y peut voir. Oppiaixis 
dillinguc trois fortes de Cha/Tes } 
la Charte qui fe fait fut terre, celle 
qu’on fait dans Teau. La première 

- le fait dans les bois , dans les 
brortailles , & dans les champs , 
où Ton prend le gibier à force ou 
dans des filets. L’autre Charte 
qu’on fait dans Teau eft la pêche i 
nous en parlerons en fon lieu , ôc 
la troifiéine regarde les oifeauz 
qu’on tue au fulil ou qu’on prend 
aux piégés. La Charte demande 
trois conditions pour la bien exer- 
cer; beaucoup de finerte , de la 
force , ôc un certain génie â devi- 
ner â peu prés ce qu’on doit faire 
â la Charte. Il y a les tems propres 
pour la Charte, d’autres qui y font 
contraires , comme par exemple, 
quand il pleut ou qu’il fait trop de 
vent. Le tems de la Charte en 
été fe doit faire le matin -, on chaf- 
fe fur le foir au printems , lorf- 
qu’on veut prendre le gibier dans 
les filets , & en hyver la Charte 
fe doit faite environ depuis neuf 
heures du matin jufqu’à deux 
heures après midi. 

[ Chasse . yratilut ou yeasti». Cicer, L’c- 
xcrcicc de la ChalTe ell fort ancien ^ 
TEcriturc nous dit que Nimroch Sc 
Efaii s'adonnèrent beaucoup à la Chaf. 
fe- Xenophon rappoiie qne les héros 
des premiers liecles faifoient leur 
principale occupation de cet exercice , 
d'où il a tiré apparemment fa noblclTe, 
ce qui fait que les gens du preinier 
rang en ont fait leurs plus grands plai- 
firs. La Clia/Te aulTi a je ne l(ai qu oi de 
de grand en elle qui tient du métier de 
la guerre, c'eft pourquoi les Petfes a- 
voient des Lois parmi eux qui ordon- 
noient qu'on élevât tous leurs enfant 
mâles à Tcxercice de la ChalTe , & ils 
la préferoient meme à tout autre. On 
dit que Miihridate étoitt lî palTionné 
pour la ChalTe . qu'il fur fept ans fant 
enuei dans Rome St fant Tooloit iqs 
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ftcr dans fa mailun de campagne, tant 
ce noble excicice avoir de charmes 
' pour lui. 

CHASSEOIRE, en Autourfinc, s’en- 
tend de la baguette que portent 
les AutourHers. 

[ ChasssiOIRE < B*cillui. ] _ 

CHASSER) poutfuivre les .bêcesà 
la chalTe : on clialTc difFcremmcnt, 
les uns aux chiens courans pour 
forcer le Lièvre ; les autres chal- 
fent au Cerf, au Chcvreiiil , au 
Sanglier , aux oifeaux , & à d’an- 
tres animaux. Toutes ces différen- 
ces maniérés de chafl'er font mar- 
quées dans cet Ouvrage . à la lec- 
• tre qui marque chacun d’eux. 

[ Chassir, f’rnari.Plucd.] 

CHASSEUR > homme qui aime la 
. ChalTe , ou qui chafle aèfuelle- 
ment. Il faut qu’un ChafTeur foie 
. robuile de temperararaent. Xeno- 
phon ne le voudroit que de vingt 
ans : mais nous voyons des gens à 
cinquante & foixante ans qui 
chaAènt avec autant de vigueur 
que peut faire une jeuneflè. Cet 
exercice dépend de la force naru- 
telle du corps & de l’inclination 
u’on y a. L’habit d’un Challcur 
oit être fort léger , point embar- 
railànt ; car quând il s’agir de 
pourfuivre une bête, il faut être 
alerte. Les habits courts font plus 
commodes pour un Chafléurque 
les longs. Les Anciens avoient en 
recommandation les habits verdis 
quand on chafToit le Cer£au lieu 
qu’ils en mettoient un de couleur 
fauve & tout velu , quand ils ah 
loient â la chalTe au Sanglier. Les 
habits de couleur cendrée font 
eftimez pour la chade } c’ed le 
fentiment d’un ancien Auteur qui 
a écrit fur la chalTe. Autrefois feS 
ChalTeurs portoient une grande 
chaullure femblable à des Brode- 
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quins : mais aujourd’hui ils met- 
tent de bons fùulicrs qui réftlfent 
à la fatigue & cela fufiit. il y a des 
Ch.ifTeurs qui fonnent du cor, ce 
font ordinairement les piqueurs : 
on en Tonne différemment fclon 
les differens pays ou l’on eft ; ce 
' fbn anime les chiens après le gi- 
bier. Tous les Chaffeurs n’ont pas 
befoin de cor. Pour être habile 
Chaffeur , il faut y avoir beaucoup 
d’habitude , & un certain igénie 
qui y elf patticuliet. Il y a des 
Chaffeurs au fuiil qui vont à l’a- 
futs d’autres qui pourfuiyenc.le 
Lièvre ou autre gibier. • ' 

[ Chassaur . yenaitr ou Ce der. 

nier llgiiific un Challeui qui chalTe ac- 
cuelU-mcnt. ] 

CHASTAIGNE , fruit d’un grand 
arbre qui a une bourre fort pi- 
quante , qui ■ couvre une écorce 
brune fous laquelle cR une petite 
membrane , Bc enfin une pulpe 
fort blanche 6c bonne à manger. 
Les Montagnards vivent tous l’hy- 

■ ver de Châtaignes qu’ils font fé- 
‘ cher fur des clayes , puis ils les 

■ font moudre après les avoir pifées 
pour en faire du pain. On cueille 
les Châtaignes en automne,& non 
pas plutôt , 6c lorfqu'on veut les 
conferver jufqu’au printemsi on 
les met à l’ombre, on les y r^atid, 
6c on les laHl'e (écher ainfi-, en- 
fuite on les porte dans un endroit 
aéré, on les met en monceaux, puis 
on les couvre de fable. Il y en a 
qui les gardent dans dés vaifféamc 

■' couverts de fable- ;• d’autres' les 
mettent dans du fable même-, fai- 
fant enforte que ces fruits ne fe 
touchent point. 

f Chastaioni i Khx MflxmrM. T olum. ] 
CHASTAIGNIER .. grand arbre , 
qui porte dcs> Châtaignes , & fort 
. • en recommandation par rapport i 
fou revenu. U vient droit , haut , 
Xiij 
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fon écorce eft belle Sc claire i il 
- forme un bel ombrage par fes lar- 
ges fdiillcs iil eft -plus propre à 
planter des bois que des allées, fi 
ce n’eft dans des parcs d’une vaite 
étendue . & dans la campagne. 

Le Châtaignier le plaît dans les 
terres làblonneufes & legeres. Il 
vient de feœencc & s’élève ainfi 
. en pépinière où il faut de tems en 
temsleur donner de petits labours 
trois ou quatre fois par an , & 

. continuer ces foins juiqu’à ce 
. qu'ils foicm en état d’être tranf- 
. • ’ plantez Le tems le plus propre de 
- planter des Cbâtaigries pour en 
faire une pépinière eft le mois de 
Mars, à moins mi’on n’en veuille 
, mettre avant l'hyvcr dans de^ 
mannequins pleins de terre , pour 
les. en tirer au printems & les 
. planter dans cette péj)iniere. 

Les Châtaigniers étant parve- 
nus â une hauteur fiiffifante pour 
être tranfplantez , on les jpunte 
_ fans les étetir. Ces arbres le pl’an- 
j tent comme les Poiries à plpin 
^ yenç , voyes. l’Article. Si l'on en 
drelTc de grandes allées., il faut 
faire enforte de les garantir des 
fecoulTes que les beltiaux pour- 
roient leur donner en lé frottant 
contre eux , cela leur eft préjudi- 
ciable : on fait aulfi des hautes 
fûtayesde Châtaigniers j c’tft de- 
là qu'on en tire pour bâtir ; on en 
voit pareillement en taillis. On 
prétend que le Châtaignier grefé 
fur le Hêtre ou fur le C-hêne rciif- 
fit très bien. 

< On fe lert du bois de Châtai- 
gnier pour faire dès cerceaux. Cet 
arbre dure aflez long-tems , !c 
n’eft fiijet à aucune’ vermine : on 
prétend même que la charpente 
faite de bois deChâtaignier ne lé 
. pourrit & ne fe gâte jamais. 
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[ Chastaigkier , CajlsntM. Coliim. ] 
CHASTAIGNERAYE , lieu planté 
de Châtaigniers i il y a des pays- 

• où l’on voit de grandes Chatai- 
gnerayes , comme en Limoge & 
cnpiufieurs autres endroits :c’eft 
ordinairement dans des terroirs 
fablonneux qu’on fait -des Châ- 

• taignerayes. 

[’CHASTAIGNbRAYE , CMjlMHttUKI. Co- 
iuin. ] 

CHASTRER,on dit en terme d’A- 
griculture , châtrer les Mouches , 

' leur 6cer leur miel, lorfi^’on en 
fait la récolte, f^eytz, MeucBcs 
- A Miel. ■ < 

[ ChastRER k$ Mouches Alvm rafirm. 
Tt » , OU Fmv^s juccidtrt » deftesre , dt-» 
metert. Co.um. ] 

• châtrer , on dit aufti châtrer le< 
■ Arbres, retrancher de dellusquel- 

ques branches fupcrfluê's ; ce ter- 
' men’cft plus d’ulage aujourd’hui : 

• on dit tlécharget un Arbre _des 
' branches qui lui nuifent. 
[Chastrer L-s Aibixs. caflrart artoret. 
. Cat. C/.<«r(r les Vignes , eafltarc vttex. 

Idem , rifciadere Cniunf. ] 

CHATONS, c’eft ainfi qu’on ap- 
pelle la Heur du Noyer & clés 
Coudtiers ; elle naît en grappes , 
& précédé le fruit de ces arbres. 

{CHAtONs , ïaiuc^la ou iiucamtnta, 
l'Iin. ] 

CHATOUILLER , on dit en terme 
de Manège, chatouiller de l’épe- 
ron. 

[ Chatouiller ,CaU»rièms t/juMmirat- 

ttm ] k 

CHAUDIER, terme de Chaflé , qui 
fe dit des Lévrcites ou Lices qui 
entrent en chaleur : on fait chau- 
nier ou couvrir les Lices, c’eft la 
même chofe en leur donnant des 
aumclcttcs avec poivie 6c mnfea- 
dc. 

.[ Chai'DIER . une Lice, falire virtafum 
fan.inam. J 

CHAUME , partie du tuyau de blé 
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qui relie attaché ila terre quand 
onfl'a fcic : on brûle les Chaumes 
en beaucoup d’endroits pour en- 
grailTer la terre ; d'autres l’arra- 
chent & en fonl de grolTes meules 
dans la balTe cour pour fervir 
dans le befoin de litiere aux be- 
Iliaux i d’autres le lailient en terre 
& le renverfent pèle mêle lorf- 
qu'ils labourent la terre , ce qui 
s’appelle rtcAjftr •, ce Chaume , 
loriqu’il ell confommé , ne lailTe 
pas de donner quelques lêls â la 
terre qui la rendent fertile. Ce 
«C4/Œ» le fait au mois dcNovem- 
bre. 

[ Cnai'Mi , StifmU. Teren. ] 

CHAUMER , terme d’ Agriculture , 
arracher le Chaume : quelques- 
uns difent , échaïuner Us nrrts : ce 
dernier eA aujourd'hui plus d’u- 
fage que le premier, veytx. CuA.u- 
MB, ce qui a été dit là-delTus. 

[ Chai'MEK , Sttfulam tmiieft,] 

CHAUSSER , on dit en Agricultu- 
re , chaulTcr des Arbres , c’eft-à- 
dire , leur mettre aux pieds de la 
terre nouvelle, du terreau, du 
fumier , pour les faire porrer da- 
-vantage. Il eft bon de chaulTer les 
Arbres dans les terres légères , 
cela empêche que les trop gran- 
des chaleurs du Soleil n’en altè- 
rent les racines. On ne chaulTe 
gueres les Arbres dans les terres 
fortes, ni dans celles qui Ibnt 
remplies de beaucoup de Icis , 
arcc que la nature y fait affez 
ien Ibn devoir fans ces fecours 
étrangers : oh chaulTe les Arbres 
en hyver. 

[ Chausser les Arbres , Accumulmt ar- 
hrei ou Mgfmrf. 

* Chdufitr, en terme de Fauconnerie: 

. on dit chtatffirU grands ftm de 
Toifeau , lorfqu’on entrave Ton- 
gle du gros doigt d’un petit mor- 
ceau depeau. 
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CHAUSSE’, on dit en Manège , utt 
Cheval chaulTc trop haut, quand 
fes balfanes & marqués blanches 
montent trop haut fur les jambes. 
CHAUSSETRAPES, terme deChaf- 
fc , piège dont on fe fert pour 
prendre des Loups & quelqnes 
- autres bêtes : ce font, quatre poin- 
tes de fer dilpofées de telle forte, 
qu’il y en a toujours trois qui 
portent â terre, & une qui de- 
meure debout. On fiche plufienrs ^ 
Chaullétrapes dans les endroits 
où l’on fçait que les Loups doi- 
. vent pafler. 

[ Cmaussetram, ATmmx Quint, 

Cur. Vcgece le ftrt du mot de Tritulus ; 
Du Cange les appelle C*le»crtfa ; n...» 
ce dcraietcA de la balTc L limité. 

C H E 

CHEAUX , terme de ChalTe , qui fc 
dit des petits de la Louve , & mê- 
me des Chiens & des Renards. 

[ ChEAUX, Lup* CMlIlll, ] 

CHENEVI, petite graine qui eft la 
femence au chanvre , à quoi il 
faut recourir pour fçavoit com- 
ment il fc Cerne. 

[ Chenevi , Stmen caniubmum. ] 
CüENEVIERE , lieu femé de Che- 
nevi pour faire venir dn chanvre} 
vojtt, comment elle Ce gouverne 
i l’Article du chanvre. ' . 

[Chemxviers, C4»«M^ri4. ] 

CHENILLE , infeéle venimeux du 
genre des vers , qui ronge les 
‘ fèiiilles des arbres -, le' mcillcür 
■ moyen de Ce déranger des Che- 
nilles, eft d’en ôter les toupets qui 
' font for les arbres ; c’eft ordinai- 
rement en hyver que cela Ce pra- 
tique , avant que le couvain com- 
•'nr»enceâ remuer. Si on a négligé 
' de le faire erttems & lieu , & que 
cet infeâe pernicieux fort écfos, 

& fe foit dilpeffé for les arbres , 
il faut à la poûite du jour les abat- 
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, tre. On fe fcrt pour les grands 
arbres d’un échenilloir ; c’cil une 
efp cce de cifeaux avec un man> 

. chc & une cordc dont on fe fcrt 
pour le fermercccc outil a un man- 
che de cinq pieds de long , & ell 
comporéd'un tclTort qui le tient 
toujours ouvert , & d’une cor- 
de qui étant tirée fortement fait 
agir les cifeaux, de maniéré qu’ils 
coupent le bout de la branche 
qui fe trouve au milieu. 

[ Ch KN ILLE , n»M. ] 

CHESNE , c’cll le plus beau de tous 
les arbres que la terre produilc ; 
s’il ell long à croître , il elf au/E 
celui qui dure le plus : on connoît 
de trois fortes de Chênes ; l’un 
qu’on appelle Rouvn ^ il ne jette 
que du bois propre à chauffer , 
parce qu’il donne pour l’ordinai- 
re plus de branches que de tiges i 
il,a des branches grolTes & fortes, 
le tronc de même & le brancha- 
ge épais, p'ein de noeuds, tout, 
tortu , & s'écartant* beaucoup de 
tous cotez. 

Il y a le Chine fimplemeiit dit, 
qui en comprend fous lui deux 
autres efpeces , dont la première 
jette des tiges de fept àhuittoj- 
fes de haut } ce font ceux-là qui en- 
richifTent le plus les forets : la 
fécondé efjiece n’en jette que de- 
puis une toife & demie jufqu’à 
cinq. Les Chênes le multiplient 
' de gland qui elf leur Icmencc : il 
fe feme àla charrue, t'aytc.TAiL- 
LIS comment cela fe frit. 

Le bois de Chêne eft fort dur 
& très- recherché pour les bâti- 
mens. Nous avons dit dans le 
coniniercc qu’on en fait à l’Article 
du bois, comment on le débitoit, 
on peut y avoir recours. La f iiille 
de Chêne eft fort belle, & donne 
beaucoup de couvert. Le Chêne 
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eft plus propre dans les forêts & 
dans les bois qu’à former des al- 
lées bien droites : on en voit néan- 
moins de belles avenues dans des 
anciens Châteaux ; il eft un peu 
fujet aux hannetons ,& aux che- 
nilles : c’eft du Chêne que vient 
le gland donc nous parlerons à 
l’Article qui le regarde. 

[Chesne , S^treut , Citer, ou Reher. 
Celte demicre crpcce elf appeliée R*»- 
vre , c'eft celle qui porte la uoiz de 
galle t d'auttes vculcut que ces deux 
mots Latins ne foient que rynooimes . 
apputtant également du gland , à la 
différence neanmoins que celui-ci a le 
bois plus dut que l'autre. Hcrycfaius 
dit qu'on trouve du miel fut les feuilles 
de ce Cliéne : mais nous u'avons rien 
vû jufqu’ici qui nous le confirme. Sué- 
tone rapporte dans la vie de Cali- 
gula qu'on avoir coutume autrefois 
de donner des couronnes de Chêne aux 
Ciioyens Romains qui tetoutnoienc 
viéloneux des combats. Il y a encore 
une autre «rpece de Chêne qu’on ap- 
pelle Client vent ou TeMje , voycx 
Yeuse. ] 

CHESNEAU, jeune Chêne, autre- 
ment dit Baliveau ; c’eft le meil- 
leur bois qu’il y aie pour brûler. 

[Chesniau, Jttfttcr §^uercMS.'\ 

CHEVAL : le Cheval eft un des ani- 
maux qui fervent le plus à l’hom- 
me i fon corps eft compofé de 
pluEciirs parties. Il a une litt , 
des ertillts , & un front , & pour 
entrer dans un détail plus ample 
de ces parties , il a les Urmitn , 
les fourcils, les felitret , \csytux, 
qui contiennent pluGeurs autres 
parties; les naseaux, le »rx., la 
iouc'ht , fous laquelle on comprend 
les Itvrtt , la btube , & le menton , 
c’eft ce qu’on y voit extérieure- 
ment : quant à fes parties inte- ‘ 
rieures , on remarque les berres , 
la UngHt, le fnUtit , les dentt , qu’on 
connoît fous plulîeurs noms, ainft 
qu’on l'a dit à la manière de con- 
noître 
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noîcre l’âge des Chevaux , voytz. 
Ace. * 

Outre les parties dont on vient 
de parier , le Cheval eft encore 
regarde par fon tntoUtrt , Ton gar- 
rot , Tes ifÂtUu , fa poitrim , & Tes 
riitu ; on y découvre des ragmns, 
des dm, un vtntrt, des fl»nct, des 
hunchu , & une cnnpt } il a des 
jambes compofées des parties fui- 
vantes > f^avoir , pour celles de 
devant , d’une iptutlt, d’un coude , 
d’un brus , d’«wj , d’un genoux , 
d’un cunon ou bouta , d’un patu- 
ron , Si de la couromir, quant à Ton 
pied , il comprend le /ubor , les 
yuartitrt , le tu/on , Si la pince. 

Si on leve le pied de terre , on 
remarque la fourchette , la folle, 
le petit pied -, refte â nommer les 
parties des jambes de derrière , 
les orincipales defquelles font les 
osaes hanches , le gr affet, les cuif- 
ftt , le jarret , le plt du jarrtt , 1’»- 
parvin , depuis le jarret jufqu’au, 
boulet de la jambe , Si le refte 
comme aux jambes de devant : il 
eft vrai que le détail de cesparties 
dl fuccint , mais on n’a qu’à re> 
garder à la lettre qui regarde cha- 
que partie , on verra comment 
il faut qu’elles foient pour former 
nn beau Cheval , Si quels en font 
les défauts. 

Il faut fçavoir connoître l'àgt 
des Chevauxmous avons dit com- 
nient on parvenoic à cette con- 
noiftance à la lettre A. Après a- 
vôir connu l’âge , il faut venir 
aux yeux , voyee-y , Si vous veirex 
ce qu’il fiut conftderer en cette 
partie ; Si pour continuer l’ordre 
qu’on a commencé , on delcend 
aux autres parties , comme à la 
ganacht , aux dpauia , Sic. mais il 
faut recourir aux lettres fous lef- 
quelics tombent toutes ces par- 
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' ties,&ony trouvera ce qu’on 
cherche. 

Après avoir conftderé toutes ces 
particularitez qui font tres-ne- 
ceftaires pour la connoilTance des 
Chevaux , il faut tâcher à con- 
noltte l'ailure. Si pour cela con/i- 
derer d’abord s’il eft bien planté 
fur fes ïambes , lotfqu’il eft arrê- 
té. Sa mnation naturelle doit être 

f ilus large en haut qu’en bas pour 
e devant : pour le derrière les 
jambes ne doivent point être fer- 
rées i fi elles le font , ce fera ce 
qu’on appelle un Cheval crochu. La 
jambe de derrière doit tomber à 
. plomb du jarret auboulet : fi elle 
va en avant fous le ventre i c’eft 
une mauvaife fituation ; les jatn- 
■ bes qui viennent en arriéré ,->ne 
• plantent pas mal un Cheval. Paf- 
fons de cette fituation à la démar- 
che d’un Cheval. , 

Il faut le faire marcher , pour 
voir s’il n’eft point boiteux : on le 
fait cheminer au pas , pour exa- 
miner non feulement s’il va bien, 
mais encore fi fes jambes font l’a- 
Ûion qu’elles doivent faire. Le 
pied d'un Cheval doit ètretride, 
Sc pour bien cheminer, il doit a- 
voir le haulTcr ou le lever de la 
! jambe , le foutient , Si l’appui 
. bon : fi le Cheval fait bien ces 
trois adtions, ayant la tête ferme 
St élevée , c’eft une marque qu’il 
a les jambes bonnes & qu’il mar- 
che bien. 

Il y a des Chevaux qui ont le 
. lever, le/ouiien , Sc l’appui de la 
. jambe bons , Si qui pour cela ne 
vont pas bien' le pas ; 'c’eft pour- 
I quoi il faut examiner encore s’ils 
- vont le pas legerement , tûremtne , 
promptement Si commodément. Les 
Chevaux qui lèvent le plus haut 
■ la jambe Sc qui la Ibutienneut 
Y 
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plus long'Cems en l’air ne foncp.is 
ceux qui vont xnieux le pas , ni 
ceux qui chenunent le mieux. Un 
Cheval va commodément quand 
ileftuni, c’eft-à-dire, quand le 
train de devant ic celui de der* 
ricre ne font qu’un même mouve- 
ment en marchant. Pour qu’un 
Cheval aille sûrement , il faut 
u’il leve la jambe médiocrement 
aute , qu’il la plie adez pour ne 
point être fujet a broncher. Pour 
aller Icgerement, il faut qu’il foie 
leger i la main , Oc pour être 
prompt dans Ibn ailûre , il faut 
qu’il avance exRêmcment à fon 

f iat. Un Cheval un peu long a vo> 
ontiert les qualités dont nous 
venons de parler , an lieu qu’un 
court ne fait que moitié du che> 
min , Oc pour bien connoître le 
vrai mouvement des jambes d’un 
Cheval au pat , il faut qu’il leve 
la jambe du montoir devant , Oc 
celle dü montoir derriere,& qu’il 
les tienne en l’air enmêmetems, 
âc polânt ces deux lâ i terre , 
qu’il leve les deux autres , Oc tou- 
jours alternativement de la forte. 
Le Cheval qui va le pas ne doit 
Mint porter les jarrets en dehors 
a chaque pas w’il fait , c’ed mar- 
que de foibleOeûlne doit pas non 
plut fc frotter les jarrets en che» 
minant , cet allure n’cll propre 
qu’aux Chevaux crochus qui font 
vîtes Oc bons en plat pays , mais 
qui dans les montagnes font fort 
incommodes 3 en voilà lüffiram- 
ment fur la démarche d’un Che- 
val , parcourons les autres défauts 
dont il eft fufccptible , Oc voyons 
comment on peut connoître l’U » 
dt itns piidi. Nous dirons en paf- 
fant qu’il y a des Chevaux qui ont 
les hanches trop longues ,0c qui 
vont bien le pas , mais dont le de- 
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vant fe ruine en peu de tems ( ils 
font admirables pour monter les 
montagnes, mai s peut les defeeo- 
dre ils ne Ibnt point fûrs : on re- 
marque qu'tm Cheval a les han- 
ches trop longues lorfqu’étant i 
l’écurie 11 campe lès pieds plus en 
arriéré que d’ordinaire, & que le 
bout de fa queue' ou la naiil'ance 
d’icelle ne tombe pas â plomb fur 
la têre des jarrêcs. 

Il y a des marques qui nailTent 
aux pieds des Chevaux Oc auf- 
quelles il faut faire attention 
quand on les acheté 3 fçavoir , la 
Chitdignt , qui plus petite qu’elle 
paroît e(l toûjours meilleure. 
C’eft un petit endroit d’un efpe- 
ce de corne faiu poil dur Oc fec , 
qui relTemble i une Châtaigne ; 
cette partie cil peu conlîderable 
dans l’achat qu’on veut faite d'un 
Cheval. 

On voit des Chevaux qui ont 
des éurgett aux boulets de devant 
Oc â ceux de derrière 3 ces mar- 
ques font de même nature que les 
Châtaignes, Oc par conlêquent ne 
méritent pas beaucoup qu’on s’y 
arrête. Les Chevaux fujets aux 
ftignts ne font point eftimez du 
tout quand ils font de prix : mais 
dans des Chevaux communs , on 
peut palTer legcrement pardeflus, 
pourvu qu’on en diminué* de prix. 
é^»y«.lemot de Ptigm : il y en a 
de deux fortes 3 l’un qui eft humi- 
de Oc l’autre fec. La première eC- 
pece fe remarque dans les vieux 
Chevaux de carolTe qui ne valent 
rien généralement parlant avec 
des peignes dans une Ville. 

Il faut examiner enfuite h le 
Cheval qu’on veut acheter n’a 
point de firmu 3 ce défaut n’cft 
pas ordiiuirc, & on le voit rare- 
ment aux Chevaux de campagne: 
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• an refte tout Cheval qui a des for- 
mes coure rifque d’eftre eftropic. 

Les pitdt Chevaux fout i 
conlïderer en eux comme une 
partie elTentieile au fcrvice qu’ils 
peuvent rendre. Il faut qu'un 
Cheval ait bon pied pour ètte efti- 
mé} s’il les a mauvais, il faut le 
rejetter. Commen^ns i enucr 
en cette conooillànce par le f^hat 
qui doit être d’une forme à peu 
prêt comme ronde particulière- 
ment vers le talon. Les pieds 
longs ne valent rien -, la corne doit 
être douce & liante, haute , unie 
& brune , s'il fê peut (ans aucuns 
einitsxM reconnok une corne caf- 
fâote, lotli^c le Cheval ayant été 
fouvent deferrê s’eft ruiné les 
' pieds : les cercles aux pieds des 
Chevaux les font connoitre pour 
~ être altérez *, ils les font boiter 
s’ils entourent le pied 3e qu'ils 
. foieot plus haut que le refte de la 
■ corne, & ce défaut paroît com- 
me ü on avoir mis exprès un cer- 
cle de corne pour Iter le pietl. > 

Les pUds gras d'un Cheval font 
. encore beaucoup i conftderec i 
la connoiftance a la vérité en eft 

• difficile: il faut être pourl'acquc- 
ris depuis long-tems vetfé dans la 
connoiftânee des Chevaux. Tels 

< pieds ont ordinairement Icfabot 
plus gros que l'ordinaire, 3c qu’un 
Cheval de la taille dont il eft ne 
doit l’avoir. 

Il faut outre ces défauts exami- 
ner qu’un Cheval n’ak point d'a- 
vaUrt au pied , ce qui iui arrive 
quand il a fait quartier neuf : la 
corne nouvelle eft pour lors rabo- 
tcare,diftbimc,plus grolTe 3c plus 
molle que le refte du pied. Sil’a- 
valure eft confiderable, 3c qu'elle 
occupe on quartier du pied , il ne 
fout point acheter le Cheval. . 
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Les Chevaux qui ont des at- 
ttimes d’un crampon fur la cou- 
ronne , 3c qui en guéiilTant fait 
une avaiure fans qu'il refte après 
aucune grolTeur , ces Chevaux, 
dis-;c, ne font point à rejetter. Il 
7 a des avalurcs plus dangereufes 
l’une que l’antre. 

Cela examiné , il faut lever le 
pied du Cheval 3c voir comme 
une bonne marque s’il a le taUn 
haut, large, ouvert 3c ample: con- 
£derer h la fourçktttt eft d’une 
largeur proportionnée au pied. Si 
elle eft trop petite 3c trop féchc , 
c’eft un déuut.coRfflie lotfou’eile 
eft trop large 3c trop gtofte. La 
plupart des Chevaux qui ont le 
talon bas, ont la fourchette gtaf. 
ic ; ils ne fçauroient marcher làns 

2 u’ellc touAe contre terre , & 
)uvent ce défaut les fait boiter > 
c’eft â quoi on doit faire une fé- 
tieufe attention. 

La/»/e du pied d’un Cheval doit 
être forte t il doit avoir le pUi 
creux 3c éloigné du fer. Lorlque 
la foie eft plus haute que la corne 
3c que tout le pied eft plein par 
le dcftbus , & qu’au lieu que le 
' pied foie creux , il eft rond en 
quelque maniéré , en le nomme 
un pitd cttnblt ; il eft fojet à fo 
ruiner enpeu de teins. 

II 7 a des pieds qu’on nomme 
frihlts , parce qu'ils n’ont pas de 
talon 3c d’cpaiiTcur de pied -, ces 
Chevaux s’cchauftent le pied fus 
le dut , ce qui le leur rend dou- 
loureux , les faitboirer après, 3c 
fouvent les met for. la litière pour 
long-tems } ainlî on ne fçauroit 
trop prendre garde d ce défaut , 
comme de voir aulli fi le Cheval 
n’eft point tuca/itJé. Les Chevaux 
qui s’encaftelent font fojets d a- 
' voit des foimea : on les connoîs 
Y i> 
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aind qu'il cil marqué au long 1 
- la lettre S. On conlidetcra enco- 
re au pied de dcrcicte du Cheval 
Il VongU ne s’y fend point depuis 
le poiliufqu’au fer tout au milieu 
du fabot àla pince : cette infirmi- 
té arrive rarement , mais elle eil 
fort incommode , faifant boiter 
■ le Cheval : on appelle ce pied, un 
fUi de Banf, parce qu’il eil fendu 
de même : cette maladie furvient 
plutôt aux Mulets qu’aux Che- 
vaux. 

La CrApâHdint e(l encore du 
nombre des infirmitez qui ren- 
dent le pied d’un Cheval défec- 
tueux. Il y faut prendre garde i 
va/ec d Crapaud I NE comment 
on connoit ce mal. C’eft encore 
un grand défaut pour un Cheval 
que d’avoir les piAs trat gras ou 
trap grands , ou de les avoir trop 
petits. Les premiets font toujours 
pcfanSjfort fujets àfe déferrer, & 
rendent peu de fcrvicc.il y a d’au- 
tres pieds extraordinairrs pour a- 
voir étéfarbuti ils font ferrez vers 
le milieu du fabot au-deilus de 
la pince : on vôit pluficurs cercles 
dans tout le pied qiii d'ailleurs 

f iaroîttrés-altcré & lec, & le ta- 
on eft tout cetclé : ce défaut ell 
ttés-confiderablc , & doit faire 
rejetterun Cheval. Nous allons d 
prefent des pieds du Cheval paf- 
fer i fon corps pour connoitre 
s’il l’a ad'cz bon. 

Après donc avoir confideré le 
pied d'un Cheval , il faut voir s’il 
a ian carpt , alTez de flanc , ou 
s’il manque de boyau. (Jn Cheval 
manque de flanc lorfque les côtes 
font trop ferrées , ou que la der- 
nière côte efl fort éloignée de l’os 
de la hanche julqu’à la dernicie 
côte. Le véritable moyen pour 
connoltre un Cheval qui ne peut 
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que difficilement avoir du corps 
cil lorfqu’on le voit gras avec 
beaucoup de ch^r fur les côtes Sc 
point de flanc , il ell inutile d'ef- 
perer qu’il en prenne. 

Les Chevaux qui ont quelque 
douleur au train de derrière, font 
ordinairement étroits de boyau i 
c’cll une marque infaillible de ce 
défaut. Les Chevaux à ventrt dt 
fOicôt , font encore défeéhieux â 
la vue: cela leur vient quelquefois 
de leur troplaifler manger de 
foin ôc trop peu de grain } ce n’ell 
pas que ce défaut doive faire rc- 
jetter un Cheval de Carofl'e ou 
de trait , pourvu que d’ailleurs il 
n’ait point d’autres défais confi- 
derables. 

Tout Cheval qui a le fiMctrap 
avaU , doit faire faire attention i 
celui qui l'achcte , parce que ce 
défaut ell un grand achemine- 
ment à la poufl'e. ôi le Cheval ell 
vieux, il fait U carde en rcfpirant; 
c’cll un commencement de fldne 
édtfcé , ou tout au moins un ligne 
. d’un Cheval fort échauffé dont le 
corps a été malade ou qui le fera 
bientôt. 

La pouffe ell un mal alTez im- 
portant dans un cheval pour em- 
pêcher abfolumcnt qu’on ne l’a- 
chete : cette maladie fe connoit , 
comme on le peut voit à la let- 
tre qui le regarde. Après cet exa- 
men, on obierve lî le Cheval n’cll 
point courbatu , ce qu’on apprend 
à connojtre à l’Article qui con- 
cerne ce mal. Il y a d’autres Che- 
vaux qui font gros d'haleine ôc 
qui fouflent en travaillant un peu 
moins que les/aufieurs ; ce defaut 
n’cll point agréable dans un Che- 
val, ni de ben fervice. On voit des 
Chevaux foufleurs qui gromelcnt 
en galopant comme s’ils ayolent 
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quelque chofc qui leur empêchât 
Id iclpiration. Le prix de cej 
Chevaux doit diminuer quand on 
les acheté , & il faut les ménager 
qurind on s’en fert : on remarque 
aisément ce défaut dans les Che- 
vaux de caroU'e h on les attele-& 
qu’on les fade aind marcher avant 
que de les acheter. 

Ce qui relie à examiner des dé- 
fauts u’un Cheval n’ed pas moins 
important que ce qu'on en a déjà 
dit. Il faut donc jetter l’œil fur 
la erottft , Si voir fi elle ell ronde, 
large , point coupée ni avalée , la 
fMCM placée haut cela étant , 
c'eftune bonne marque. Les Che- 
vaux qui ont la queue bade ont 
ordinaircmenr peu de force , & 
ont la croupe avalée 6c coupée. 

Enluite il faut lever la queue 
pour éprouver li elle eft ferme : 
c’eft la marque d’un Cheval vi- 
goureux } c’ed une bonne mar- 
que audi quand un Cheval porte 
la queue droite en arriéré ou pliée 
en trompe. De cette partie on 
pade aux cmffti , qui doivent être 
fuitilamment éloignées l’une de 
l’autrerc’eft un détaut de les avoir 
trop ferrées. Si ces parties font 
maigres & décharnées , quoique 
le Cheval foit gras , c’ed un dé- 
faut condderable & qui choque la 
vûë Les Chevaux mal gigottt. 6c 
qui harptet , font fu;cts â avoir le 
train de deriiere foible.Si leChe- 
val ed crochu , 6c qu’on (bit dans 
un pays de montagnes , il ne faut 
pas l’acheter -, ces Chevaux y font 
trop incommodes : il n’y a que 
dans les pays plats pour Icfqucls 
on peut en faite cas , encore en 
faut-il rabattre de ptrx. 

De ces parties on va aux jamtt 
où il n’y a point de petits défauts, 
hi un Cheval les porte en dehors , 
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c'ed marque de foiblelTe : mais 
pour aller d’ordre dans cet exa- 
men, il en faut d’abord confide- 
rer la pointe. S’il a des cMtlus, 
c’ed undéfauti s’il a des vigigntm, 
on tâtera plus d’une fois â l'ache- 
ter. Lzcturbt ed encore une infir- 
mité bien préjudiciable à un Che- 
val : elle ed nicn plus â craindre 
que le velEgnon 6i fait boiter 
quelquefois le Cheval. 

■ Il y a encore la vurijlt qui rend 
le jarret d’un Chevaldimarmetce 
défaut nuit à la vérité , ainfi que 
l'épurvin , qui ed de deux fortes , 
comme on le peut voir â la lettre 
. fous laquelle il tombe. Ce mal ed 
fi douloureux Sc en meme tems fi 
dangereux , qu’il fait perdre le 
boyau au Cheval. Le urden ed en- 
core une infirmité â laquelle il 
faut avoir égard : ce défaut ed 
. autant 6c même plus à craindre 
que l’éparvin. Il faut encore con- 
fidercr au jarret file pb ed enflé, 
cequi feroitun défaut trés-confi- 
derable aux Chevaux de carolle , 
6i à l’endroit de cette enflui’e, il y 
a quelquefois une crevafle qu'on 
appelle filundrt : il vaut mieux 
qu’elle y Ibit lotfque l’enflure y 
ed , parce quex:’ed un endroit par 
où s’écoule l’humeur qui la caulc. 

Un Cheval qui a le train de 
derrière foible , ne rend pas de 
longs fervices , 6c encore moins 
fi celui de devant ed de même. 
Paflbns de ce ,'jartct â ce qui rede 
de la jMmht dt dtrritrt , qui doit 
être féche & large lotfque le Che- 
val ed tranquille 6c arrêté. Pour 

?|ue la jambe foit bien ficuée , il 
aut que depuis la pointe du jar- 
ret jufqu’au falon qui ed au der» 
rietc du boulet , le nerf tombe â 
plomp. 

- U naît le long du nerf de la 
Yiij 




jambe des êumït dt rM , aütte* 
ment appellées arrêiu ; ce mal 
n’arrive gueres qu’aux gros Che- 
vaux de carolTcs oui ont les jam- 
bes chargées deenair, de poil, & 
de raauvaifes humeurs. On ne 
lailTc pas que d’acheter de ces 
Chevaux, hir tout quand c'eft pour 
iirer(V«)rK.àQpzuE diRatcc 
que c’eft que ce mal. 

Les poireaux font encore uoe in- 
firmité qui croiftent àla jambe de 
derrière desChevaux.au boulet, 
te au paturon , & d laquelle il faut 
avoir egard: ces défauts font aifez 
â remarquer lotiqu’on achète un 
Cheval , quand on f$ait ce qu’ils 
(ont naturellement i v*ytK Poi- 
itiAUx pour cela. Il jr a encore 
les fies qui viennent à côté de la 
fourchette, quelquefois fous la 
folletces fies font trés-dangcretiz. 
Il ne faut pas acheter les Chevaux 
qui les ont : on peut connoître 
qu'un Cheval a eu des qu’il 
en eft guéri, parce que le pied qui 
en étoit atteint eft plus grand que 
les autres. 

Les mules travttfieru ne peu- 
vent empêcher qu’on achète un 
Cheval , pourvu que la jambie ne 
foit pas gorgée ou enllée. Outre 
toutes ces inhrmitez deuton vient 
de parler , il furvient encore des 
snauvaifes eaux aux jambes de 
derrière des Chevaux t ce mal 
n’eft pas important au commen- 
cement , parce qu’aisément on en- 
arrête le cours ; c.-s maux font l’o- 
rigine de plulîiurs autres maux 
qui croilFcnt aux jambes , c’eft 
pourquoi dans l'inceriitude fi le 
mal eft récetrt , on ne doit point 
acheter de Chevaux de carolTe ou 
de trait , avec les jambes gorgées 
& dures, à moins que le prix n’en 
(bit modique ; oa pouiceU achc- 
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ter un jeune Cheval avec quet- 
ques eaux dans le paturon, pour- 
vu que le jarret fut fec & le pli de 
meme Sc que la jambe ne fht point 
gorgée. 

En achetant un Cheval de ca- 
rofte ou de trait , la plus aftùrée 
marque pour juger s’il fera fujet 
aux maux de jambes qui les rui- 
nent enpeu de tems , c’eft de le» 
choifit autant qu’il fê peut avec 
peu de poil , & qu’ils ayent les 
jarrets (ecs. Il faut voit outre cela , 
fi les itsUtts ne font poitu enfiez 
ou couronnez s s’il n’y a point de 
mollette } file Cheval étant arteté 
loge fbn boulet à côté , le déboi- 
tant comme s’il avoit une entorfe, 
ou en avant, ous’il le porte bas , 
qu'il lui rende la jambe difforme: 
on remarquera encore fila mol- 
lette dent du iterf } c’eft un de» 
plus grands défauts du Cheval. 

Il faut voir enfüite fi le Cheval 
eft rampin , ce qu’on connoît le- 
vant le pied , car il ne marche 
que fiir la piiKe & le fer eft tout 
nié. Quant au refte , il faut ob- 
ferver les mêmes chofes aux jam- 
bes de devant pour les maux qui 
leur font communs. Après avoir 
(ait attendon à tout ce qu’on 
vient de dire , il faut encore con- 
fidercr fi le Cheval eft droit,c’cft> 
d-dire , s’il ne boite poitu ; cela (ê 
connoît au pas & au trot, & très- 
peu au galop. Il eft bon de le fai- 
re trotter en main , car ce defaut 
fe manifefte anlfi-tôt. 

Il eft bon de voir encore, quand 
on acheté un Che vaUfi étant dans 
l’écurie il fc plante bien : il faut 
pour cela qu'il ait la pince des 
pieds de derrière posée droit en 
avant & non en dehors ni en de- 
dans , ou avançant les deux pied» 
de derrière jufqucs fous le ventre 
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' 4)m efl la plus méchante de toutes 

■ k$ (Ituations. 

Il eft encore ciTcntiel qu’un 
' Cheval ait bttme hoHcht , 6c pour 
cela , il doit avoir l’encolure re- 
levée, & ancres qualités qu'on 
‘ trouvera dans le mot dt btiicht, 
où tout cela eA expliqué ample- 
ment. 

Pour juger dt U vi^iuMr & dt 
f »gUiü d’un Chevdl, il faut être un 
peu verfé dans la connoilTance des 
Chevaux , outre qu’on ne peut 
donner des réglés certaines pour 
eela ; quant â fa vigueur , lorf. 
qu’on eA monté dcAus , & qu’on 
- eA arrêté, il faut approcher les 
éperons au poil feulement t Ci le 
Cheval tremouAe fort , c’eA une 
mar^e qu’il a l’éperon fin ; s’il 
ne le remue gueres , il faut lui 

■ appuyer forcement les deux ta- 
Jons & tenir la main en forte qu’il 
ne branle point de là place. 

Quand on monte un Cheval 

Î our l'etTayer , s’il veut aller où il 
ù plaît & qu’il refufe d’aller où 
l’on veut, & qu’il ne veiiille point 
obéir, il fout le rejecter comme 
fvif. Une des plus infaillibles ré- 
glés pour choifir des Chevaux , 
quand on le peut, eA de prendre 
ceux qui craignent fort les coups, 
6c aulquels la moindre apparence 
de coup fait peur , qui fÂ>ur peu 
qu’on ferre les jambes ou plutôt 
les cuiAes , s’allarment , 6c trem- 
blent , 6c le tout fans s’emporter: 
il ne fout jamais acheter de Che- 
vaux chers s’ils n’ont l’éperon fin, 
ainfi que ceux qui s’ont point de 
bouche. 

Un homme qui fçait monter i 
cheval , juge d’abord quand il eA 
delTus par les mouvemens , s’il a 
de la force , de la legereté, 6c s'il 
eA agréable. Il eA bon de le pten* 
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dre au forcir de l’écurie ( Ac qu'il 

• n’ait point été monté ce jour-ll , 
& fons l’animer ni lui faite peur 
ni des jambes ni de la gaule , lui 
lâcher quatre doigts de bride plus 
qu’il ne faut pour le tenir âans 
l’appui de la main , le laiAant al- 

• 1er le pas i fo fantaific 9c fur fa 
foi , la tête baAc s’il «eut , fans lui 
foire aucune peur \ il fout avoir 

f iatience un quart d’heure , pour 
elailTcr allerainfi négligemment. 
S’il doit broncher , il bronchera 
plus d’une fois , & peut-être don- 
nera du nez enterre s’ily eA fiijer, 
s’il eA pefont â la main , il ira en- 
tièrement fur le mort 6c chargera 
la main ; s’il eA parcAeux , il di- 
minuera infenfiidemcncfoncraio, 
6c s’arrêtera enfin : pour le chafo 
for en avant , il fout branler le 
corps & les jambes , & même les 
bras; on connoicra ainfi mieux le 
Cheval en une demie heure qu’en 
une demie journée , fi on enagié^ 
foit atusemcnc. 

Il faut que les Chtv/sipe d'ambls 
aillent rondement, comme nous 
l’avons dit lorfoue nous avons 
parlé de l’Amble a la lettre qui le 
regarde i on peut y voir , ainfi 
qu’i pour ce qui regarde 
■ les Chevaux qui Mubinsnt , 6c 
comme le poil des Chevaux don- 
ne afifez de connoiAancede leur 
temperamment & de leur conAi- 
tution naturelle ,vtyK. i Poit, 
ce qui en fera dit , ainfi qu’â B ai • 

- ZAM ES, pour voir ce quec’eAque 
cemoc,& fur quoi lesconnoilfeuts 
en Chevaux font un fi grand fon- 
dement comme fut des marques 
indubitables , que fiir une bonne 
■ balzane , ilsacaeteront un Che- 
val fans s’arrêter aux autres patri- 
culatitez bien plus efi'encielles. 

Il y a encore l’épi: on envoie 
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d'ordinaires Sc d’excraordinaircsv 
il faut encore avoir recours à ce 
mot à la lettre E. Pour apprendre 
ce qui en a été dit , Sc les fenti- 
mens que les bons connoilTcurs en 
Chevaux portent fur ce mot, voi- 
ci d’autres connoilTances qui ne 
font pas moins ncclTaires que les 
premières. 

Après donc avoir confîdcrc un 
Cheval comme ona dit jufqu’ici, 
il faut voir encore avant que de 
l’acheter , s’il mange bien } carie 
bon travail dépend de l’nlinient 
qu’on prend : ce n’eft pas qu’il n’y 
ait des Chevaux qui mangent 
beaucoup Sc qui travaillent peu -, 
d’autres qui ne travailcnt point : 
mais il y a trés-peu de grands tra- 
vailleurs qui UC mangent fort 
bien. On peut juger en quelque 
fa^on à voir un Cheval bien gras, 
avec un bon ventre , qu’il mange 
bien : mais il ne faut pas s’y hcr 
tout-à-fait J un Cheval peut être 
empâté depuis long-tcms dans 
une écurie , il engrailfcra par le 
grand repos qu’on lui laiflera 

Î 'rendre , & qui diminuera tous 
es jours & fc dégoûtera pour peu 
qu’on le mette au travail : mais h 
lui ayant donné une bonne melû- 
re d’avoine il la mange continuel- 
lement (ans intcrmillion , 6c fans 
lever le nez de dedus qu’elle ne 
foit mangée , c’eft un ligne qu’il 
mange bien de l’avoine , c’eft dé- 
jà quelque chofe. 

Il y a des Chevaux qui en man- 
geant l’avoine lèvent la tête hors 
de la mangeoire pour la mâcher , 
Sc continuent (ans celTcr â la man- 
ger , tous ceux-lâ font bons man- 
geurs : mais h en levant la tête 
hors de la mangeoire , ils répan- 
dent beaucoup de leur grain & 
fontainfi fréquemment ccttaac- 
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tion , & qu’ils regardent derrière 
eux, ce n’eft pas une fi bonne mar- 
que que la précédente : mais pour 
bien manger comme un cheval 
doit faire , il faut depuis qu’il a 
mis le nez fur l’avoine , qu’il ne 
l’en retire point qu’elle ne foit 
mangée. 

Si le Cheval a peu de corps Sc 
peu de flanc , on ne doit l’acheter 
qu’à condition de le tenir une 
nuit dans l'écurie pour avoir le 
tems de voir s’il mange bien fon 
foin, dont on lui donné environ 
quinze ou vingt livres pefant ', s’il 
n’en relie point le lendemain , le 
Cheval mange bien : il faut outre 
cela voir s’il boit bien , car les 
Chevaux étroits de flanc , quoy- 
qu’ils mangent bien l’avoine en 
voyage , ils mangent peu de foin, 
Sc ne boivent pas i c’eft â quoi il 
faut prendre garde quand on les 
acheté. 

Un Cheval quelquefois eft ti- 
< cfHtur } le tie eft un défaut trés- 
coiiltdcrable dans un Cheval : on 
ne fçauroit trop l’examiner lâ- 
deflus , veyiz Tic , pour juger 
des fuites Bc comment ce.a fc con- 
noit ; enhn- quand on acheté un 
Cheval , pour bien faire , il faut 
fe défaire de toute prévention â 
fon égard , qu’une atfeélion fou- 
vent mal fondée pour lui nous 
pourroit faire concevoir en fa 
faveur ou â fon defavantage ; il 
faut en cela devenir juge (evere , 
Sc après tout ce qu’on vient de 
dire , Sc le meilleur parti qu’on 
doit prendre en achetant un Che- 
val , c’eft de fe débattre du prix , 
Sc de l’acheter le moins qu’on 
peut i fçaehons â prefent com- 
ment aptes l’avoir acheté, il faut 
l’MritiH r /<•;« & gailUrd tn vtyé- 

V- 

Quand 
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Quand donc on Ce ditpofê.I 
voyager avec un ou pluficuis Che- 
vaux > il ^uc tenir prêts & en bon 
état tous les hatnois qui leur con- 
vicnneut,rl faut bien faire ferrer 
les Chevaux , prendre garde ^ue 
la felle ne les bleflc point. Si c eft 
en été , 6c que les Chevaux lôient 
fort fenAbles aux mouches; il faut 
que les fers de derrière ayent un 
bec atr milieu de la pince , afin 
que les Chevaux qui portent fou- 
vent les pieds de derrière au ven- 
tre, pour en chalTer les mouches , 
& pofant les pieds à terre , ne Ce 
déferrent point. Les Chevaux 
étant ferrez , on examine la bride 
il elle cil en bon état , û le mords 
la bride bien , & lî les rênes font 
de bon cuir ainlî que la têtiere , 
Sc que les porte-mords ne foient 
point ufez ni brûlez. 

Q^ant â la felle . pour ne point 
blcll'cr un Cheval , elle doit put- 
ter également par tout ; & pour 
connoître cela , il faut faire mon- 
ter un homme deflus , on s’en ap- 
percevra bien-tôt. Pour ce qui re- 
garde la telle en general, & tout 
ce qui la compofe , vyiK. Sbl l a , 
vous apprendrez comment elle 
doit être , de combien de fortes 
il y en a, & les defauts qu’on peut 
y remarquer. 

Ce n’ell pas le tout qu’un Cheval 
foit bien harnaché quand il ell 
en voyage , il faut le ménager 
dans le commencement. S’il cû 
fort gras , Sc qu’il ne foir point en 
haleine, on le promènera d’abord 
une petite lieue > le lendemain 
une & demie , puis on le laillcta 
repofer un jour ou deux, puis 
vous le mènerez encore promener 
un peu plus qu’un a dit , après 
quoi il fe repofera encore un jour 
eu deux , & par ce moyen on met 
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et Cheval en état de bien com- 
mencer un voyage , & de le finir 
de même. Il cft dangereux pour 
un Cheval de commencer un 
voyage que l’on ne l’ait mis en ha- 
leine : fi le Cheval étoit fatigué', 
las & maigre , ce leroit encore 
pis I il faudroit le rétablir aupa- 
ravant , à moins qu’on ne veuille 
, le rifquer. 

Cela obfêrvé , on commence 
■ d’abord par de petites journées , 
puis de plus grandes , comme par 
exemple, faite fix lieues de Fran- 
ce le premier jour, le fécond huit, 
& après dix ou , douze ôc même 
quatorze , s’il en ell befoin. Le 
long delà journée, pafie fix ou 
fepr heures en été. Si enhyver 

f >airé huit on neuf, on laide boire 
e Cheval dans k première bonne 
eau qu’on trouve. Il faut pendant 
que le Cheval boit lui rompre fou- 
- vent l’eau , pour ne point le laif- 
fer boire tout à coup. 

Si un Cheval avoit chaud , & 
- qu’il fût fort en fiieur , pourvû 
. qu’il ne foit pas hors d’haleine Sc 
. qu’il ait encore bien du chemin à 
. faire, il s’en portera mieux de boi- 
re ; fi le Cheval a chaud , il faut 
au fortir de l’eau doubler le pas , 
ou prendre le petit galop quel- 
que tems pour cchaudier l’eau 
- qu’il a prife : on laide boire ainfi 
le Cheval dans la journée , parce 
qu’étant arrivé au gîte , s’il a 
chaud , on eft long-tems fans le 
faire boire , â moitu qu’on ne 
veuille rifquer fà vie. Il faut fiiire 
boire lesChcvaux decarod'e & de 
trait avant que de partir, car après 
qu’ils font attelez , didicilement 

[ •euvcnt-ils boire en chemin : on 
es abbreuve fouvent dès quatre 
heures du matin. Il ed bon félon 
..l’avis des fin> connoid'eurs en 

Z 
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chevaux , de ne leur donner 
gueres d’avoine les premières 
journées du voyage > quatre ou 
cinq picotins Tuduent : quand ils 
font une fois en haleine , ils en 
peuvent manger huit fans danger 
de s'en dégoûter } on n’a pas nean- 
moins toutes ces précautions-ld 
pour les Chevaux de harnois , il 
^’y a que pour les premiers qu’on 
peut obferver ce régime. 

Si l’on s’apperçoit à la premiè- 
re & féconde fournée que le Che- 
val tâtonne fon avoine , & ne la 
mange qu’imparfaitement, il faut 
la lui ôter abiôlumcnt pour ce re- 
pas, & lui donner du fon mouillé, 
ou quatre ou cinq livres de pain 
bis ralfis , & fi le Cheval en veut 
manger , vous lui donnerez de 
l’avoine. On peut aux Chevaux 
qui perdent l’apêtit fie fe dégoû- 
tent d’avoine , leur donner une 
once de Thériaque ou d’Orvie- 
tan délayé dans du vin, & les tenir 
bridez une heure enfuitc. 

Avant que d’arriver à rhôtcllc- 
rie, il e(l bon de faire marcher les 
; Chevaux doucement , afin qu’ils 
ne foient point échautfez ni hors 
d’haleine quand on les mettra â 
l’écurie *, fi néanmoins pour quel- 
ques raifons on a été obligé de 
prefier fon Cheval pour arriver 
au gîte, en ce cas, on le promè- 
nera en main au petit pas pour 
lui lailTer prendre haleine fie paf- 
fer doucement fa chaleur : s’il 
fait grand froid , il faut le prome- 
ner Bien couvert â l'abri du vent , 
fit le mettre auifi-tôt aptes dans 
l'écurie : il en faut faire la même 
chofe aux Chevaux de carofie 
gros fie gras fie qui foufient^ ex- 
traordinairement , quoiqu’on les 
ait menez doucement. 

(^.uumd on arrive â rhôtellerie, 
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fie que le Cheval n‘a gueres 
chaud, on l’attache au râtelier 
fans le débrider qu’il n’ait repris 
haleine fie ne foi t fec en partie j 
en attendant on le defiangle , on 
lui ôte la crotipiere, on lui lâche 
le poitrail , fie on met de la paille 
fous les panneaux entre le Che- 
val fie la fellc , cela le rafraîchit 
fie le Ibulage j enfuite on lui fait 
bonne litiere de paille fraîche 
pour l'obliger à uriner, ce que 
font d’ordinaire les bons Che- 
vaux. Il faut le long de 1a journée 
laifler uriner un Cheval , quand il 
témoigne en avoir envie -, il faut 
l’y exciter , fie faite le contraire â 
l’égard des Jumens qu’on empê- 
che de pilTer pendant la journée, 
pour ne point ralientir leurs for- 
ces ni leur vigueur. 

La bonne maxime veut qu’on 
ôte le vieux foin du râtelier , fie 
qu'on nettoyé la mangeoire de 
toutes les ordures qui y font. Si 
un quart-d’heurc ou environ avant 
que d’arriver â rhôtellerie on 
trouve de l’eau où il y ait un beau 
* gué, il cil bon d’y faire pail'cr fie 
repafl'er les Chevaux deux ou trois 
fois fans que le ventre y trempe, 
cela leur eA fort falutaire : ou- 
tre ce qu’on vient de dire , il 
faut encore fçavoit , cemmtnt »n 
doit traittr lit Chevaux à U dîntt 
euàla couchée lorfyu’Us font voyage. 

On remarquera qu’on a déjà 
dit qu’il falloit les promener un 
petit quart-d’heure en main pour 
abacue la chaleur ; puis en arri- 
vant , leur laver Ce leur bafliner 
les jambes avec de l’eau de puits. 
Quand le Cheval eA attaché au 
râtelier fie en partie féché de là 
futur , quoique bridé , s’il com- 
mence â tirer le foin , fie qu’il ne 
batte pas du fianc , on le dicbridc 
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pour lui laifTer manger do foin i 
fon aife. Il y en a qui dcbridenc 
leurs Chevaux fi-tot qu'ils font ar- 
rivez > c’eft une mauvaife métho- 
de , l’aâion de les tenir bridez 
leur excitant l’apètit. 

On donne l'avoine aux Che- 
vaux avant qu ils boivent ou bien 
après : on prétend que cette ma- 
xime ci-c(c la plus fuivic, Quand 
les Chevaux font i l'écurie, &c que 
leur chaleur s'eft un peu rallentie, 
on prend un demi- boilTeau de fon 
de froment pour chaque Cheval i 
on le moiiille beaucoup , on le 
met devant eux dans la mangeoi- 
re ton les débride enfuite , pour 
les laifler après barboter à leur ai- 
fe dans la mangeoire ; cette nour- 
ritute leur ranaîchit la bouche , 
& la leur lave, étant pour lors ari- 
de, & pleine de pouluere , de ma- 
niéré que CCS Chevaux perdent 
fouvent le goût des choies qu'on 
leur prefente pour manger. 

Il faut bien faire attention aux 
eaux que les Chevaux boivent , 
6c particu'ieremcnt en voyage: 
l'eau la moins vive cft la meilleu- 
re. Il faut préférer les eaux de ri- 
vière i celles des fonuincs , & 
celles des fontaines aux eaux de 
puits. Qpand on n'a point d'autre 
eau que de la vive , il faut la faire 
chauffer au Soleil , ou en faire 
chaufifer au feu pour la mêler par- 
mi. Quelques- uns y mettent du 
pain rompu ou du fon , cela corri- 
ge la crudité de l'eau. Qu’on fc 
donne bien de garde de poufler 
un Cheval plus qu’il ne faut , foit 
au travail , fort à la coiirfe. 

Voici une maxime qu’on ob- 
ferve û-tôt que les Chevaux font 
entrez à l'écurie qui cft de frotter 
letjttmbis dti Chtvdttx. L'ulàgc en 
eft allez ordinaire, mais aufenti- 
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ment des plus habiles en Che- 
vaux, c’ell bien le plus grand abus' 
qui fe puifle pratiquer i loin d'ap- 
porter du foulageinent i ces par- 
ties , ce frottement y fait tomber 
des humeUts pecctanes, & contri- 
bue à ce qu’ils ont le lendemain 
les jambes roides , & qu'il leur y 
arrive dans la fuite des maux qui 
les minent en peu de tems. Il 
vaut mieux mener un Cheval i 
l'eau il- tôt qu’il ell arrivé, que 
de lui frotter les jambes , on en 
a déjà averti : ce n’ell pas qu’on 
deiâpprouve de frotter les jam- 
bes des Chevaux, mais c’ell lorf- 
qu’ils (ont réfroidis, & que les 
humeurs par conféquent font en 
repos. Il ell bon de frotter les 
jambes d’un Cheval le loir avant 
que de fe coucher , cela les lôula- 
hc i on en peut faire autant le ma- 
tin. Il y en a pour conferver les . 
jambes de leurs Chevaux, qui du 
moment qu'ils font entrez à récu- 
ric.font démêlée de la fiente de 
Vache avec du vinaigre , en forte 
qu’elle foit comme de la boiiillie, 
éc qui y joignent une poignée de 
felbien menu, pour après en frot- 
ter les jambes du Cheval & les 
jarrets des Chevaux.cn les frotant 
i contre-poil.ll faut les laifler ainfl 
jufqu’au lenduraain matin fans les 
leur moiiiilcr, & les faire boire 
pour cela dans un fceau. Le jour 
fùivant on les mene à la rivière 
our leur laver les jambes , ou 
ien on les leur dccroitte avec un 
bouchon ou on les lave au puits : 
ce remede n’cll point cher & cil 
très ■ falutaite , principalement 
pour les grands Chevaux. 

Les Chevaux qui ont les pieds 
caflans & la corne féchc 6c écla- 
tante , doivent avoir les pieds de 
devant graillez avec beurre, huile 
Zij 
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faindouxt dont on fait un on- 
• ■gucnc qu'on employé à froid : on 
peut encore frotter les jambes 
des Chevaux avec du vinaigre & 
du fcl , ou de l’eau de vie , ou du 
vin chaud mêle de vieux oing : 
ces drogues délaflcnt & déroidif- 
fent leurs jambes : au defaut de 
ces remedes , on fe fert de lie de 
vin froide. 

Pour dtfenfier Us jâmhts d'un 
Chtvnl & Us diUffer, on fait boüiU 
lir de l'eau dans un chaudron , on 
y met des cendres de feu toutes 
rouges , faites de farment, de 
Noyer ou de Chêne , & on lailTe 
boiiillir le tout jufqu'â ce qu'il ne 
refte que le tiers de l’eau > on l’ô- 
te de deiïus le feu , & ou en écu- 
me les charbons, puis on laiHe re- 
froidir cette eau jufqu'i ce qu’elle 
lôit un peu plus que tiede ; cela 
fait , on frotte fortement avec la 
main les jambes de devant & de 
derrière ou Cheval Sc fes jarrets , 
puis on lui charge ces parties avec 
la cendre qu’on y lailTe julqu’au 
lendemain fans le mener à l’eau , 
ni le fortir de fa place ; ce reme- 
de eft tres-fpecinque, ou bien , 

Prenee deux pintes de vinaigre, 
mettcz-les dans un poêlon fur le 
feu , & A-tôt qu’il commencera i 
fumer, jetiez y quatre fois plein 
la pelc de cendres rouges qui 
foient de bois neuf ; faites-les 
boiiillir un demi-quart-d’heure } 
ôtcz-les de delTus le feu , Sc les 
lailTcz refroidir : étant tiedes , la- 
vez-en les jambes des Chevaux } 
il fuffit d’une pinte de vinaigre 
pour un Cheval : on fe fert fort 
utilement de ce remede au retour 
des voyages. 

Lorlqu’on cft arrivé à l’hôtelle- 
riu Sc qu’on a delTeié un Cheval, 
il faut mettre la felle au Soleil , 
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afin que les panneaux fe féchent, 

[ luis les battre avec une gaule pour 
es empêcher de durcir : cette 
méthode fe pratique en été. Pour 
l’hyver , on fait lécher cette Telle 
au feu : quand le Cheval eft def- 
- fellé , il faut encore le manier par 
tout fous la felle pour voir s’il 
n’ell point foulé ou blelTé ; »‘'il 
l’eft , il faut rembourrer la felle i 
l’endroit où elle le blelTc. 

Après que le Cheval a été une 
heure ou deux delTellé, on con- 
naît mieux les endroits qui ont été 
foulez , car ils endent lorfqu'ils 
ont été réfroidis. S’il y a endure 
fans entamure , on y remedie au 
plutôt en cette forte. 

Prenez quatre ou cinq blancs 
d’œufs , mcttez-les dans un plat 
& les battez avec un gros mor- 
ceau d’alun jufqu’à ce que le tout 
foie réduit en écume que vous 
prenez pour en frotter fortement 
l’endure : on laide le mal juf- 
qu’au lendemain que l’endure ne 
paroîtra plus- yfutrsmtnt , frottez 
l’endroit endé avec eau de vie ou 
de l’cfpritde vin qui vaut mieux j 
étant bien frotté , mettez le feu à 
l’eau de vie qui eft reliée lur le 
poil avec un papier allumé } die 
dambera aulh long-tems qu’il y 
aura d’eau de vie , & lorfque la 
dame fera éteinte , l’endure fera 
didipée. 

Ou bien, fervez-vous defavon 
noir avec l’eau de vie que vous 
battez enfcmble & laidez écumeri 
enfuitc frottez en l’endure } ce 
dernier remede eft tres-efficace. 

Lorfqu’on a donné de l’avoine 
à un Cheval , il faut fe retirer & 
le laider feul , adn qu’il la mange 
avidement & fans inquiétude : on 
Cheval vigoureux craint tou- 
jours , Sc pour cela il reganle 
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l'homme de ceins à autre , ce qui 
lui fait perdre beaucoup de Ion 
avoine ; mais on doit prendre 
garde , avant que de fe retirer , 
que ce Cheval ioit attaché de ma- 
niéré qu’il puilTe Te coucher i 
Ton aile -, k que fi longe ne (bit 
. attachée ni trop longue ni trop 
xourte. 

Un Cheval qui a Aie long.cemc 
le long de la journée , lorfqu'il eft 
bien fcc , doit être étrillé dans un 

? |uarc-d’heure après avoir mangé 
on avoine. Si le Cheval qui cil 
en voyage fiente trop clair , c'eft 
une marque qu'il a bu trop froid } 
AÜfà fiente eft de grains d'avoine 
tout entiers, c'eft ligne qu’il ne la 
mâche pas ou qu’il a l’eftomach 
foible -, fi elle eft noire , il eft 
échaufic : alors Sc pour prévenir 
ies accidens que ces dérangemens 
de nature pourroient caufer , il 
faut y apporter les remèdes qu’on 
juge â propos. 

Lorlque les Chevaux font arii- 
. vez â l’écurie & attachez au râte- 
lier , on doit leur lever les quatre 
pieds , & voir s’il ne manque tien 
aux fers , s’ils ne portent point fur 
la folle , £e ôter avec un couteau 
ou autre chofe la terre Sc le gra- 
vier qui eft dans le pied entre le 
fer & la folle , & y mettre de la 
fiente de Vache : les Chevaux 
aufquels cela arrive fe couchent 
quelquefois fi-tôt qu'ils font â l'é- 
curie â caufe de la douleur qu’ils 
refientent aux pieds , ce n’eft pas â 
dire pour cela qu’ils foient mala- 
des, ni dégoûtez *, les Chevauxqui 
ont le pied foible ou le talon bas, 
font fujets à fe coucher ainfi. Si 
on voyage dans un tems chaud & 
. fcc, les pieds des Chevaux s’altè- 
rent bien fouvent -, c’eft pourquoi 
il eft bon de les graMTer romme on 
l’a déjà dit. 
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Il y en a qui ayant des Chevaux 
de fomme , lefquels étant enflez 
fous la felle les laiflent coucher 
avec leurs bats de peur que pen- 
dant la nuit le froid ne falTe enfler 
les parties foulées , 6c qu’on ne les 
puifl'e bâter le lendemain ; ' la 
maxime en eft mauvaife t il vau- 
droit mieux remplir un fac de 
crotin bien chaud & le lier] fur 
l’enflure, ilempccheroitnon feu- 
lement la partie foulée d’enfler, 
mais il difljperoit encore l’enflura 
s’il y en avoir. 

C^and il s’agit le lendemain de 
partir , il faut encore avoir l’œil 
fur cous les harnois donc on fê 
ferc pour les Chevaux du voyage, 
£c confiderer fi rien n’y manque , 
fi tout eft en bon état , de maniéré 
qu’ils ne bleflent point les Che- 
vaux , & quq CCS animaux par 
tous les foins qis’on en prendra , 
& qu’on a marquez , puifl'ent en 
famé achever leur voyage. 

Cependant cela ne fuffit pas} 
lorfqu’on eft arrivé de voyage , 
il faut ôter deux clouds du talon 
de chaque pied de devant du Che- 
val. Si c’eft un grand fer,il en faut 
ôter quatre, & deux ou crois jours 
après être arrivé , le faigner du 
cou i lui donner feulement du fbn 
rooiiillé pendant dix ou douze 
tours fans avoine , Sc lui tenir 
bonne liticre tout le long de la 
journée: fi ce font des chevaux 
de trait ou de carofle , il fuflira de 
les laifier deux jours fans manger 
d’avoine , encore faut il qu’ils ne 
travaillent pas. 

Après avoir faigné le Cheval , 
il faut le lendemain lui appliquer 
une bonne Emmiellure pour les 
jambes, t/sytx. Emm i e l i o a i , ou 
bien fe fervir de la fiente de Va- 
_ che , ou d’une cendrée telle qu’tm 
l’a déjà décrite } il faut réitérer 
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l’EmmielIurc vingt-quatre après 
la première application i & con- 
tinuer ainll fans ôter la vieille juf- 
qu’â trois ou quatre fois. Au bout 
de ce tems , vous lui préparerez 
un bain fait avec lie de vin , fans 
ôter la charge. 

Le Cheval étant un peu délafl'é, 
on lui fait parer les pieds , on le 
ferre de nouveau, & on le mené 
tous les jours i l‘eau courante une 
demie- heure le matin & autant le 
foir It c’ell en été : fi c’ell en hy- 
ver , il fulfit de l'y laiflcr le tems 
qu’il faut pour boire. Si ce Che- 
val n’cft que peu fatigué , on fe 
contentera de le faigner , puis on 
recueillera fon fang dans un vaif- 
feau , foignant de le remuer , de 
peut qu’il ne Ce congele , & en- 
suite lur trois livres de fang qui 
cft la dofe qu’on doit lui tirer , on 
ajoute une chopine d’efpcit de 
vin , le tout mêlé enfcmble , & 
dont on charge Tes jambes è froid. 

Pour bien délailcr un Cheval , 

f irenez une livre defel commun ; 
frcalicz-lc dans une poc'le de fer 
jufqu’â ce qu’il foit fec & ne pé- 
tille plus } ajoûtez-y deux livres 
de miel ; mêlez bien le tout dans 
un mortier en le pilant , & en 
chargez les jambes du Cheval. 
Les bains délallênt très- bien un 
Cheval, & delendent même les 
jambes. Si vous mêlez deux par- 
ties d’eau de vie, Sc une partie 
d’huile de noix , que vous battiez 
bien le tout, & que vous en frot- 
tiez les jambes d'un Cheval fati- 
gué , ce remede le délaii'era, fi on 
l'a fait faigner- 

Pour ingraifftr UtChtvaux nycc 
peu de nourriture , les maintenir 
en bon corps , leur tenir le poil 
bon , & leur conferver non feule- 
tuent la vigueur , mais même la 
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leur augmenter dans le féjonr» 
voici comment il les faut nourrir 
& panfer. Les Chevaux maigres 
ont befoin de plus de nourriture 
que ceux qui (ont gras , les Che- 
vaux de Manège demandent moins 
de nourriture que les autres,parce 
qu’ils n’ont qu'un travail médio- 
cre :mais avant que d’en venir 
aux particularitcz qui regardent 
ce qu’il convient faire pour en- 
graiiTer les Chevaux , il efi bon 
de fçavoir qiutre chofes impor- 
tantes. 

i“. Que le foin gâte ordinaire- 
ment les Chevaux qui en man- 
gent trop quand ils ont palTc fix 
ans , car julqii’â cet âge , c’eft la 
nourriture véritable qu’il leur 
faut , & il y a des Chevaux fi 
gourmands qu’ils mangent même 
leur litiere , ce qu’il leur faut em- 
pêcher comme un aliment très- 
préjudiciable. 

z'* Que tout Cheval qui cil 
gras & qui elf de fejour , la paille 
de froment , dite gerbée , fraîche 
battue, lui efi meilleure que le 
foin ; l’haleine s'en maintient 
mieux.le Cheval ne s’altère point; 
le liane & la grailTe que produit 
la paille eft toujours plus ferme 
que celle qui eff caulce par le foin- 

Les Chevaux étroits de boyau, 
qui n’ont point le flanc altéré , fe 
loûticnnent mieux â manger du 
foin que de la paille ; on les ex- 
cepte aufil de la réglé précédente 
ainfi que les Chevaux de tirage 
& de carofê aufquels il faut une 
bonnne nourriture, ainfi qu’aux ^ 
Chevaux maigres qui n’engraif- 
fent point avec de la paille; il ne 
faut pas aulfi que les Chevaux fu- 
jets à fe charger d’encolure pren- 
nent cette nourriture, elle ne leur 
convient pas : on ne bannit pas 
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~ ablblumcnt le foin aux Cbexanx 
<]ue nous avons dcftinez i la paille 
- à caufc de leur conlUtution déli> 
cace,il faut leur en donner un 
peu pour les inciter â boite. 

) O. Que pour bien entretenir un 
Cheval , il ne lui faut jamais faire 
boire de l'eau trop vive fie trop 
froide , cette boiilbn lui affoiblit 
• l’eftomach , fie le rend fujet aux 
maladies , au lieu que la bonne 
eau contribue i tenir un Cheval 
gtas. 

4°. Qu'il faut maintenir tou. 
jours un Cheval gras, parce que, 
lorfqu'il eft maigre , U ne peut 
-- pas erre h beau , ni on ne peut en 
rien attendre de h parfait â quel- 
que exercice qu-’on le mette. 

L* nictÿlté <juil y a d'itrüUr & 
dt ptnftr Its Chtv*HX , cil connue 
de tout le monde comme un av an- 
tage qui contribue à les tenir fains 
fie en bon corps.. Il faut que celui 
qui foigne des Chevaux , Palfre- 
nict ou autre , fe leve de bon 
matin, qu’il commence par en 
netoyer la mangeoire , & qu’il 
leur donne à' chacun un pico- 
tin d’avoine : il faut qu’il levé la 
litiere avec une fourche de bois , 
qu’il fépare la paille nette . fie la 
mette î part pour le foir, qu’il 
jette celle qui eil: falle fur le fu- 
mier , fie qu’après cela il neioye 
fie balaye bien l'ecurie : cela re- 
garde les écuries des gros Sei- 
gneurs , car pour celles dc^our- 
geois on n’y fait pas par tout tant 
de façon , il n’ell gueres féant 
pourtant de voir de la hente fous 
un Cheval. 

En hyver dans les grandes ge- 
lées, il elt tres-bon de remettre la 
litiere aux Chevaux fie la lailTer le 
long du jour : il n’y a que fur le 
foit qu’on la leve comme le ma- 



C H E Igj 

. tin. Il faut bien netoyer la place , 
fie obferver au relie ce qui a été dit 
là-delTus ; fie après que le Cheval 
a mangé Ibn avoine on [‘étrille hors 
de l’écurie , afin que la poulEere 
ne vole point fur les autres Che- 
vaux , & pour cela on prend l’é- 
trille de la main droite & la queue 
du Cheval de la main gauche près 
de la croupe ; on étrille légère- 
ment au long du corps devant fie 
derrière, fie on continue jufqu’â 
ce que l’étrille n’amene plus de 
crade i ce n’ed pas la force du 
bras qui tire la poudre fie la ctadei 
c’ell l’adrcllè avec laquelle on 
met l’étrille qui opéré cet effet. 

Lotfque la crafle ell ainfi tirée 
deffbus le poil, on prend une 
époudette dont on époullctte le 
corps du Cheval pour faire volet 
toute la poudiere qui ed redée fur 
le poil , fie enfuite avec le même 
outil on netoye les oreilles dedans 
fie dehors , fous la ganache entre 
les jambes de devant fie entre les 
cuides, fie généralement par tous 
les endroits où l’étrille ne peut 
pader : enfuite on prend la brode, 
fie pondant la tetiere du filet le 
plus qu’on peut en arriéré /ut le 
crin , fie prenant avec la main gau- 
che le dedbus du menton, on 
brode bien fort la tête du Cheval, 
commençant par le front : s’il n’a 
qu’un licou , on le lui ôtera tout 
à fait. Il faut avoir foin des yeux 
fie des fourcils , car la crade s’at- 
tache beaucoup en ces endroits , 
puis on continue par toute la tête, 
unidant toujours Je poil i la fin. 
Après on brode par tout le corps, 
même les jambes quand le poil le 
permet , fie on continue ainfi en 
nctoyant l’étrille jufqu’è ce qu’on 
ne voye plus decrad'eni d’ordure 
fiir le corps du Cheval : il faut 



Digitized by Google 



i84 C h E 

encore brolTer les crins defliis, 
drfTous & dedans pour ôter la 
crade qui s'y attache : après cela, 
on prend un bouchon de paille 
tortillée, on le trempe un peu 
dans l'eau , puis on le palTe & rc- 
palTe généralement fur toutes les ^ 
parties du corps du Cheval : mais 
il cd bon de reftet fur les jambes 
un bon quart-d'heure , & les frot- 
ter par tout jufqu'à ce que le poil 
en loic luifant. Si le premier bou- 
chon ne fuffit pas , on en prend un 
fécond. Il y en a qui prennent des 
bouchons de foin, St qui après 
qu'ils s'en font lervi , les défont y 
ét les font bien fécher, puis qui les 
donnent d manger au Cheval , 
cela leur excite l'apètit , dit-on j 
i'experience le conârme tous les 
jours. 

Chaquepays, comme on dit, 
chaque gui le : on obferve en des 
pays , ce qu'un ne fait point en 
France lorfqu'on étrille les Che- 
vaux} Tulage doit prévaloir fur 
tout en cela. Il y a des Chevaux 
lî fenüblcs â l'étrille , qu'ils ne 
peuvent prefque point la fouffrir , 
a peine même endurent-ils la 
brode. Il faut les panfer avec la 
main quon tient un peu hum'de, 
& qu'on p.iflè toute plattc fur le 
corps du Cheval , comme d on le 
brodbit. Quand la main eft bien 
cradeufe , on la lave & on l'eduye 
drdemi, ce qu'on fait jufqu'à ce 
que le corps du Cheval foit net, 
en la padànt & repadant à contre- 
poil & au long du poil qu'il faut 
toujours unir fur la fin : cette 
méthode de panfer les Chevaux 
et! longue , mais elle efi bonne } 
elle rend le poil tres-beau, & tienr 
le corps fort net. 

Le Cheval étant panfé de l'une 
ou de l'autre maniéré , l'eau en 
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eft fort claire quand il fuë ; il fauc 
après cela le peigner & démêler 
fes crins bien doucement , com- 
mençant toujours par le bas SC 
non pas par la racine } enfuitc 
vous prenez la queue' à poignée 
un pied près du bout à pleine 
nain , alors démêlez-en les crins : 
quand te peigne eft cradeux , vous 
le lavez , & vous avez pour cela 
un fceau plein d'eau près de vous, 
puis vous prenez une éponge de 
la main gauche & le peigne de la 
droite , & peignez votre Cheval, 
& à chaque coup de peigne vous 
moiiillez votre éponge avec la- 
quelle vous unidez le poil , après 
quoi vous clTuyez les crins & la 
queue avec une époudette féche 
pour en ôter l'humidité fupetduë. 
5i la queuë d'un Cheval eft lâle, 
il faut la tremper dans un fceau 
d'eau , & la frotter par tout avec 
les deux mains. 

Si-tôt que le Cheval eft ainfi 
panfé , on lui mec fon caparadbn, 
s’il en a un, ou couverture, avec la- 
crinière ; on le (angle avec un fur- 
faix , puis on le remet à la man- 
geoire : il faut bien prendre garde 
que le foin qu’on donne aux (.che- 
vaux ne foie point rouillé , cette 
nourriture les fait toud'er , & leur 
incommode le poulmon : on lai(^ 
fe manger le Cheval quand il eft 
panfé , jufqu’à neuf ou dix heures 
qu'on le mené boire. 

Il y en a qui au retour de l’eau 
donnent l’avoine aux Chevaux} 
d’autres leur donnent du foin 
fiais , & les laid'enc manger juf- 
qu’à onze heures ou onze heures 
6c demie ou midi même qu’on 
netoye la mangeoire pour leur 
donner l’avoine bien nette ; il en 
faut environ deux picotins } d’au- 
tres leur donnent deux picotins 
combles 
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combles de Ibn de ftoroent mouil- 
lé > cette méthode eft bonne pour 
les Chevaux fins qui travaillent 
au Kdanégc & ailleurs, puis on les 
met au filet. 

Il faut i neuf heures du foie 
faite une bonne iitiere à ces Che- 
vaux & leur donner de la paille 
pour nourriture pendant la nuit 
plûtôt que dans la journée : pour 
les Chevaux de carolle Sc ceux de 
tirage qui travaillent beaucoup , 
on leur donne du foin la nuit, & 
delà nourriture aux heures qu’ils 
doivent prendre leur repas. 

St vous avez quelques Chevaux 
maigres de fatigue d'un voyage 
eu autrement , 6c que ce foie au 
printems, on leur donne de l'orge 
en verd s’ils font jeunes : elle leur 
eft admirable: mais il faut,roitcf- 
•ourgeon ou autre orge, ne la leur 
donner que lorfqu’clles font en 
foureau ; la première elpece d’or- 
ge engraifle plûtôt que rautrc,lcs 
purge mieux , & leur fait un corps 
neuf: on donne de cette nourritu- 
re aux Chevaux tant qu’ils en 
veulent. Quelques-uns ne font pas 
d’avis qu’on étrille les Chevaux 
pendant qu’ils mangent de l’orge 
en verd, ils les laiflent dans leur 
urine & dans leur fiente pendant 
huit jours : cette maxime eft bon- 
ne pour les Chevaux qui ont la 
peau attachée aux os ou qui l’ont 
trop delTéché , mais auflî apres ce 
rems-là il faut bien nétoyer leur 
écurie. 

Ceux qui veulent itip'tijfir dtt 
ChevdMX 4tvtc de Chtrbt ou de l’orge 
en verd, doivent leur donner du 
fon fec deux fois le jour : mais 
s’ils ne font pas bien maigres une 
fois fuffit environ à midi,& com- 
me fouvent les Chevaux en man- 
geant l'orge s’agacent les dents» 
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il faut à chaque fois qu’on leur 
donne du fon y mêler deux onces 
de foye d’antimoine en poudre. 

On faigne les Chevaux qui ont 
mange l’orge quand on les remet 
au fec,c*eft-â-dire,au foin & à l’a- 
voine ; quand on eft en lieu pro- 
pre pour mettre des Chevaux à 
l’hetbe,ilsen valent mieux; 6c 
■ pour bien donner l'herbe à un 
jeune Cheval jufqu’à fept ou huit 
ans , il faut le làigner & l’y mettre 
deux jours après la faienée , 6c 
prendre fon tems que l'herbe foit 
aflez grande pour la pouvoir paî- 
tre. On laifle le Cheval . nuit 6c 
jour fans le panfer ni étriller pen- 
dant un mois & davantage , ne 
lui donnant autre nourriture que 
de l’herbe, qui lorfqu’elle eft pleir 
ne de rofée purge les Chevaux 6c 
les engraifle enuiite. La rosée ou- 
tre cela contribue à leur remettre 
les j.imbes détachant tout ce qu’il 
y a (Il fuperflu.il y a peu de maux 
- pour lelquels l’herbe ne foit un 
, fouverain remede , fi vous en ex- 
ceptez le farcin , la morve & la 
poufle. 

Quand le Cheval eft à l’herbe, 
on le fait boire à midi 6c le foir. 
< Si-tôt que l’herbe durcit par les 
. grandes chaleurs, on cefl'e de lui 
en donner. Le regain qu’on tire 
. des prez ne vaut rien pour les 
Chevaux : ceux qui leur en don- 
• nent en verd font trés-mal. Tout 
Cheval qui a mangé l’herbe doit 
manger du grain 6c du foin une 
douzaine de jours avant que de 
commencer à le -faire travailler 
rudement: on faigne auflllcs Che- 
, vaux au fortir de l’herbe- 

Si l’on remarque qu’u» Cheval 
, maigre de fatigue ait le flanc altéré , 
. il faut lui donner au matin demie 
livre de miel dans du lôn chaud, 
A a 
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Sc doubler la dole s'il la mange 
bien d’abord^ le Cbeval vuide 
«lors beaucoup « Sc lorl'qu’ü ne 
vibdc plos «n icrcancbe le miel, 
Sc audefaurdc miel on leur don- 
ne de la regueliire pilée long- 
(cnxs dans du Ton , on peut leur 
donner trois ou quatre favemens 
pour appader les mouvemens du 
. . fang Sc évacuer les mauvaiTes 'hu- 
meurs contenues daiu les inte- 
iUns. 

Pour bien faire engraifler un 
Cheval maigre , il faut avant que 
de Ce coucher «s'il eft fort mai- 
gre , lui donner deux picotins 
de Ton mouillé outre Ton ordinai- 
re d’avoine. Si c’eft une Cav^alc 
qui fotr étroitcdcilanc«il lui faut 
faire porter un Poulain « il -lui 
élargira >le flanc Ci jamais elle 
a'en-z eu. Il faut quand un veut 
engraiiTer un Cheval maigre & 
facigué ufer de prudence en lui 
diilribuant la nourriture ; car fi 
on lui en donne par trop , il de- 
. vient fu)cc au farcio : pour éviter 
cet inconvenienr , il faut le mé- 
nager dans le commencement, en 
iui en donnant peu , Sc le faigncc 
■quelquefois. Tout Cheval qui 
TOitbeaucoup eflbien-tôt rétabli, 
celui qui boit moins , ne l’cfi pas 
fi-tôt , Sc iorfqu’il commence d 
bien boire, c’efl un figne certain 
qu'il fera bien-côt remis. 

Pour empêcher un Cheval de 
manger avidement , 'C’eft de lui 
étendre l'avoine & de la faire 
. écarter dans la mangeoire. >La 
paillecoupce menue efi très-bon- 
ne aux Chevaux ; il y en a qui en 
mêlent ainfi parmi leur avoine , 
certc nourriture leur profite beau- 
coup. S’ils ont le flanc altéré , 
il faut leur mouiller cctcc paille 
Sc l'avoine. 
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Il y a dcsChcfed’Academie'quî 
ne donnent point d'avoine à leurs 
chevaux avant le Manège , mais 
après^dc la leur donnent en deux 
fois â midi & le foir ; la maxi- 
me en cil bonne félon quelques- 
uns , d’autres nei'appronveni pas, 
furtouc quand >il taut qu’ils tra- 
vaillent beaucoop- 

Pour les ChtvMtK dt & 
de tirtige , lent nourriture doit 
être réglée autrement que celle 
dont on a parié. Il y a des Che- 
vaux de cette lôrtc qui ne man- 
gent pas cent Livres de foin par 
mois « & qui ne vivent que d'a- 
voine i ces Ibrtet de Chevaux ne 
durent pas long-tems, étant fii;ets 
â la poufic , àla galle , & au far- 
cin. LesChevanx de Laboureurs 
de Fraoce,de Brie, Sc d’autres en- 
droits de la campagne , ne man- 
gent point de foin dès que les 
Bleds font femez jufqu’au prin- 
tems. Ils ont des coflacs de vciccs 
de mcnuè’s pailles de froment 
qu'ils leur donnent avec une join- 
tée de bled avant que de boire , 
foie fdgle , froment ou méteil 
indifféremment, Sc l’avoine après 
qu'ils ont bÛ4 leurs Chevaux tra- 
vaillant font gras Sc ont le poil 
bon , mats ils deviennentgalleux 
Sc ibuvent farcineux. 

La plus grande précanrion 
qu’il faut avoir pour les Che- 
vaux de caroffe efl de leur tenir 
les ;ambes nettes , ainfi qu'aux 
Chevaux de tirage ,ce qui le fait 
en les leur lavant toutes les fois 
qu’ils retournent de la Ville ou du 
travail. 

Après avoir dit tout ce qui re- 
gardc la nourriture desClievaux 
fins Sc des Chevaux de carofl'c , 
il nous refte à prefent l’ordinaire 
qii’on doit donner â toutes iôr- 
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tes de Chevaux pendant un jour 
naturel qui elL de vingt^quacre 
heures , nous réglant fur la botte 
de foin qui pefe dix i douze li> 
Très , & lui celle de getbéeou 

f >aillc de fretneju de buitiaeuf 
ivres pefanc ou envifeiv < 

Un Cé(«a/dt J^iiMjsdoitaxoir 
pour fon ordinaâre une botte de 
foin qui fok bon , St noix ve- 
fures d'avoine dont il y es z lîx 
au boiflêau ,.dc deuapicoticisdc 
Ibn â niidrpout toute choife>dt la 
paille qu'U ne mangeia pas. lui 
fervira de litière. Vu ChtvéU dt 
ftUt de bonne taille dokavoir une 
botte & demie de fain,quo3iquiils 
ne travaillant gaetos , une botte 
de paille St ^tte picotisK' d’a- 
voine. 

Un douhlt Bidtt mangera en 
trois jours deux botte» de foin , 
une boteede paille tous les jours, 
deux picoiinsd'avoine , & un pi- 
cotin de fon d midi) ^ & il &ut 
pour un Bidtt, en crois jMirs,.dciix 
DOCKS de foin St autant de paille 
avec deux menues d’avoine par 
jour qu’on lui donne i trois fois -, 
Sc coaune les Chtnutme dt etrtjfe 
font plus fort» , de qu’ils fiint 
grands, H lenr faut cinq- boncs 
de foin pour deux , trois bottes 
de paille & fie picotins d’avoine 
i chacun : cleâ; onc bonne maxi- 
me de bien aiQutâ les Chevaux 
qui travaillent , dccenacqni ne 
travaillent pas.. 

Dés que lesChevanx(oatgnas& 
.bicoagrenez depuis long- tein»,ils 
fê tuuutilTctu’ & s’entietiennent 
en cet état, pour peu. de chofe : 
•n ne doit point compter le fon 
pour nourriture aox Chevaux de 
carolTe & de cirage', fi vous en ex- 
ceptez ceux qui manquent de 
boyau , ou; qui font toc» jeunes 
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eu font cthauiTez i. la paille cou- 
pée leui e(h bonne , quand on la 
leur donne oiclee parmi l’avoine. 

Il cil bonne qu'une écurie foie 
bien aitée , point hutnidev qu'elle 
aides fenêtre expofées à labife , 
s’il fe peut il faut qu'elle foit 
bien fermée , ânsêtcc ceouAîc,la 
mangeoire dsitêire hante d’en- 
viron uoi» ou quatre pieds , 
large don psed de demi,, de pro- 
fcndcd’aucanci aircasquiela crè- 
che fbit haute de quatre pieds, 
qui eft la pins haute <pi’«n doi- 
ve £tùe ponrlesgtanbChevaux 
de caroue. Font ks tailles otdi- 
aaites trots pôeik de detnt foffi- 
fenc ; & pour les bidets: trois 
pieds : pour le catslkr il doit 
être pofe tout droit de h plomb, 
car a ceux qui) tombent en biais 
la graine du /oia. gâte le crin des 
Chevaux St le liant de laitctc. 

Il ne faut point , comme il y 
en a qur font , jeeter les bottes 
de foin toutes liées dans le râte- 
lier i onlesdehe: auparavant , on 
lesfecouë, â: elles, en peofiunt 
mieux aux Chevami'. Los urefu- 
r* Ks de les dtmenfions dnl’ccucie , 
font de dix-huic ou vingr pieds , 
d jRs œuvre , pmtr une tensU â 
un rang , de ai pcopottiion pour 
une â deux rangseiltttar.&pcpfed» 
Sc demi peut la largeur de deux 
placer de ChevaLie- teke depend 
de la fimtaifie de eaux qni leS' 
veulent faire hâtât- : . ' 

La maxime dt amvrin m Ityver 
lu ChtvoMx dam Càtmit eA toés- 
bonne ; la chaleur qu’on leur 
proanse parce, mopeit eontnbuë 
beaucoup à la dcgcAâqn des ali- 
mens qu’iJt powent : «oHà ce 

Ï ’on avoir a dise fisc la maniste 
aouveenet Ws.Cbev«int,qnand 
ils font eu lânié & en ébor dé iêr- 
Aa ii 
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vi. Les Chevaux onc leurs ma- 
ladies particulières, en voici la 
lifte par Alphabet. 

Liftu dt$ itMUuUes du Chtvul. 

A 

'ivilrtr/ , Cheval altéré. 

Atttimt , remede. 

Attt'mtt ycncomie. 
Avunt-coutrow Ami canr ,cc que 
c’eft avec les remedes. 

Aviva, ce que c’eft , remedes. 

B 

Bdrit ou Barbillon. 

Butttmtnt de caur , remedes. 
Bleimt , ce que c’eft. 

Btuchc bielle ou entamée, reme- 
des. 

Boulet , entorfe & diflocation du 
c boulet. 

C • - 

Cuftlet,cc que c’eft , remedes. 
Cwf,lemal de Cerf, remede. 
Chicots , remedes. 

Chutes , remedes. 

- Cimes. 

Ciufdt pieds, remedes. 

Courhuture , remedes. 

Ciurhi , remede. ' 

Ctunttnt , re.mcde pour les playes 
de la couronne. 

^ Crupuudsstt , remede. 

Crtvujfts , remedes. 

Crutsspe , remede. 

D 

i du Cheval , remedes. 

. Desttungeuifost ,temcdes,‘ < 

Dtfcentt , lemede • / 

Defilltr un Cheval. 

D^urit, remede. 

E 

de fang, remedes. 
Enflure , remedes. 

EtscUSturts , remedes. 

Entorfe, icmcde. 

Ensrostvtrt , Cheval entrouvert , 
remede. 
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Epuule, cffoiz d’épaule , remede. 
- £p4m», remede. 

F 

Furcits, remede. 

Futigui, Cheval fatigué. 

Fév» , remede. 

Fiel, remedes. < 

Fievre , remedes. 

Fluxion, remedes. 

Fondement, remedes. 

Foriurt, remedes. 

Forma , remedes. 

Fortruit , remedes. 

Fourthute, maux'de la fourchette. 
G 

Csdle, remedes. 

Gungrent , remedes. 

Gstrrot foulé , remedes 

GUndi â faire fuppurer, remedes. 

Gourme , remedes. 

Grumpe , remedes. 

Grut fondu , remedes. 

Grojfturaa boulet , remedes. 

H 

Huncht , effort des hanches , re- 
mede. 

HurajfêjChevsd haralTé, remedes. 
//«vr/s, remedes. 

J 

Jumbes, fatiguées ou cafTées. 

Jurdon , remedes. 

jurra, force de jarret , remede. 

L 

Lompus, remedes. 

Louppts, remedes. 
hunutuiut , Cheval lunatique, ce 
■ que c’eft. 

M. 

Muigrtur, remedes. 

Mitlandres, ceqi\e c’eft, remedes. 
Mollette, ce que c’eft , remedes. 
Morfondtmtnt , remedes. 

Morue , remedes. 

Mules truvtrfitres , remedes. - 

N 

Nerfs féru , remedes. 
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P 

r*!plt*tieni , rcmcdes. 

Ptignts , ce que c’cft , rcmcdes. 
maladies qui y fucvienncnt, 
temcdes. 

Fifitr, Cheval qui pilTelelâng , 
cemedes. 

TUjtf du Chevaux , retocdes. 

.cequc c’cft , remèdes. 
Pouffe , ce que c’eft, remedes. 

Q. 

Queue de Rut , ce que c’eft , rcrac- 
dcs. R 

Ruge des Chevaux > remedes. 
^(ini.eftbtides reins , remedes. 

S 

Surdem . remedes. 

Sunt , ce que c’cft , remedes. 

T 

Teignes , cequec'eft , remedes. 
Tite , des maux de tète des Che- 
vaux , remedes. 

Tefticulet. maux qui y furvicnnent, 
remedes. 

Toux , remedes. 

Trunchtu qui furviconcni aux 
Clievaux , remedes. 

Tumeur, pour attirer une tumeur 
i matière > remedes. 

. V 

Tterife, ce que c’eft .remedes.^ 
yeneneux , pourmotfurc de bête 
veneneufe > remedes. 
y ertige , remedes. 
yeffignons , ce que c’cft, remedes. 
y ers , remedes. 

Vriner,remedes pour faire uriner. 
J Y 

Peux, maux des yeux qui (ûrvien- 
nent aux Chevaux , remedes. 
Pour Içavoir guérir chacune de 
- 1 ces maladies, on aura recours i 
la lettre fous laquelle elle tom- 
be , & l’on y trouvera ce qu’on 
ibuhaite. 

[ ChIVAL , ElfMUS. ] 

CHEVALER , en terme de Ma- 
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nege, fe dit de l’aâion du Cheval 
quand en paflageant au pas ou au 
trot, la jambe dehots de devant 
croilë ou en jambe au fécond tems 
fiir l’autre jambe de devant. 
CHEVELE’E , terme deVigneron , 
croftette de vigne qu’on met en 
terre pour prendre racine; on fait 
des Pepinicres des Cheveléesdes 
meilleurs raiiîns pour les planter 
après dans des jardins ou ailleurs 
où l’on fouhaite avoir des muf- 
cats , chall'elas , ou autres raifins 
de bon goût: il y a aulS des Che- 
vclécs de Bourdelais dont on fait 
le verjus : on n’employe point les 
Chevelées pour dtelTcr un plan 
de vigne entier , les croflettes y 
rétiffilTenc mieux. Les Chevelées 
paftent fous le nom de marcottes 
aux environs de Paris. 

[ CttiriLil rMÜcsti.] 

CHEVELU , terme de Jardinier , 
petites racines que iettent des 
plantes , Sc qui dans la fuite de- 
viennent degrolTes racinestil faut 
ôter tout le Chevelu quand on 
plante des arbres , parce qu’il ne 
fert de rien , il n’eft plus fufeep- 
tible de fubftance 11-tôt qu’il a pris 
l’air , il eft trop altéré. 

[Chivïlo , CJfUltmuni* . Ca!um.] 
Quclqucs.um difenc la chevelure des 
arbres, mais et mot n'cll point d'u- 
fage. 

CHEVILLE , en terme de Vcneric, 
fe dit des braiKhesdeCerf quand 
il fe divife en plufieurs endoiiil- 
lers,ce qu'on appelle Chevillute. 
CHEVILLURE, terme de Véne- 
rie, qui fe dit des petites pointes 
ou cornichons qui fortent des 
perches du Cerf. ' ; 

[ Chetiiiuxi, R*IW«1«U. ] ‘ 

CHEVRE , animal ,domeftiqne , 
qu’on nourrit par troupeaux & 
qui coûte peu à gouverner. Dans 
les pays de montagnes où l’on ea 
A a iij 
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nourrit beaucoup , on ne donne 
point d’étable aux C hevres pour 
les aoucher ^ ollea fe gouvernent 
conune les Brebis., voici feulc' 
meut ec qu’on f peut obfctvter 
d’ailleurs. 

La. Chevre » quand elle s(l éra- 
hlée, veutetre cenuü propreraent; 
k'humidiui & la. fange loi font 
contrakeay& le fumier croupi la 
tend malade. C’cH pcuiquoi on 
nettoyé tous les jours, fon étable. 
Laroiceqni rcod les Brebis mal 
lâioes efl lâlut.'urcs aux Chèvres , 
c’eft pourquoi on les y mené paî- 
tre : il ne £uu point les fortir en 
byver pendant üts pluyes,la neige 
it lesmmats. 

Pour juger avancagculsœent 
dlune Chèvre > il faut qu’elle &it 
de grande tadlc, d’un maintien 
ferme & leger , qu'elle air le poil 
épars , ks retins gros de longs , 
qu’elle Ibit large <eu»la queue & 
qu’elle ait les «uilfés de même ; 
elle cft féconde depuis deux ans 
yulqu’à fept. 

Qtiant an poil , on veut les 
avoir bknehes quand on recher- 
che l'abondance du lait, & quand 
on le veut bon St bien fubdaniiel, 
on lechoiht fous poil rougeâtre , 
ou fous poil noir , ccla dépend 
du caprice ; on edime mieux en- 
core les Chèvres qui n’ont point 
de cernes que celle» qui en ont, 
pâme , dix-on , qu’ellê» s.’accoû- 
Uiment' plùiôtd’aUer.aunchamps 
avec Us Brebis qt»’ les autres. 
Nous avons , dit à l’Article du 
jBeuf^ comment il falloit le choi- 
fit on peut y ayoic recours. 

Les Chevses fiùUiJftm en même 
temps que les Brebis, c’cfoâdire, 
en automne ôs pont les rtnJrt 
*bondMiits en fdit,. on leur dorme 
de la Opincc kdiile qui efk nue 
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herbe qu’on trouve par les 
champs ; il faut les faire brou> 
ter le long des hayes,& les abreu- 
ver fois & matin. On lesaait deux 
fois par jour jufqu’i ce que les 
fioiiiures taddent leur lait,& on 
recommence quinze jours après 
qu’elles ont chevreré. 

Il y a des Chèvres qui font 
quelquefois deux Chevreaux du. 
ne vcntréc,quelquefoi$ aulli elles- 
n’en font qu’ua. Pour tng'd-'fftr 
les Chèvres , on févre leurs Che- 
vreaux un mots après qu’ils font 
nez , puison en agit àlcut égard 
comme au fujec des Brebis : on 
engraifle les ,Cherre$ pour leur 
grailTe donc on foie du Liif , qui 
eft d’un grand probe. On tond les 
Chsvres dans les pays où il y 
- en a de grands troupeaux , & 
on employé leur poil pour faire 
des cordes de VaiBèaux > Sc des 
facs de Matelots, & d’autres cho- 
ies qui leur font neceflaircs dans 
kur emploi. Lorlqn’on vend les 
Chevres , on ne les aBiirc jamais 
foines, parce qu’on prétend qu’el- 
les ne font point (ans fièvre à 
canfc qu’elles ont toujours la voix 
tremblaoce ,c’elf neanmoins une 
errewrqncla raifon naturelle dé- 
ctuir aiiemenc -, fi bien que dans 
la convention qu’on fait en ven- 
dant ces animaux , on dit feule- 
ment que la Chevre cft extame , 
ôc qu’elle a bien bu aujoucd’lwi, ~ 
cela fuffit pour conclure le mar- 
ché ; quelques runualifte» pré- 
tendent que les Cirevtes refpi- 
rent l’ak par le» oreilles , de non 
paspac les narines commelesau- 
tees animaux. 

On lailTe ks Chevreaux pour 
multiplier l’cfpecc , ou bien on 
les vend aux RôtilTeurs ou aux 
panicnlierst Un Chevreau peur 
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£cre bon à manger ne dort avAîr 
que quinze jours ou crois femai- 
nes ; û on attend plus tard , ils 
font infipides. Sa chair efl: aflez 
femblablc i celle de l’Agneau , 
maisclle diffère beaucoup en goût 
& en qualité ; on en fait les nrè- 
mes aprèts.qne pour l’Agneau , 
•vayex.-y , Toit on potage ou pour 
entrée : on le mange riri , 6c pour 
cela on le fair blanchir àl’eau, ou 
Tir la braife , on le pique de mê- 
me lard , & on le mange i la fau- 
cevcrde.ouà l’orange, fel & poi- 
vre blanc oubieivàla vinaigrerte. 

Le Lût dr^êsm s’employccn 
fromages qui font excellens : Il 
n’eft pas allez gras pour en faire 
du beurre i les pauvres gens Te 
fervent neanmoins de ce lait pour 
leur nourriture, ce laiteft enco- 
re falutaire aux malades ; les Chè- 
vres Ibnc aufli fujecres aux ma- 
ladies , comme i la fiévrt , à Chy- 
drof ifit, à fmfiure ,6c au fie . 

vtyit. aux lettres qui les regar- 
dent chacun en particulier. 

[ Ch£vx£ . CMfm , l'Iin. ] O4 avoir coû- 
(ume autrefois d'immoler des Cbevrcs 
à Bacebus, parce que cet animal ellforr 
préjudiciable aux vignes. Les Pocces 
ont dit autrefois que Jupiter avoir été 
nourri du lait d’une efaevre. 

CH£VRE'AU,auttcraent dit CdBrit, 
c’eft le petit de la Chevre. f^ayte. 
Chèvre. 

f Chevrehu , Colurn. ] 

CHEVREFEUILLE , arbrilTeau qui 

• porte des fleurs odoriférantes ' 
rouges 6c blanches j il y en a de 
deux fortes rlcpremier efl leCiir- 
%riftnUit cemnuin ou Chtortfemlle 

• d'jIlUmAgnt , on appelle l'autre 
ChrvrtftuilU renuùn. Le 'Ghevre- 
icüille commun oreh dans le bois 

. & dans les hayes;on enélcve aufli 
en-pépiniercs : il vient de bou- 
tures ou de matcoteesj c’efl ordi- 
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. aairement au mois de Mars que 
cela Ce fait. 

Cet arbrifleau fert à bien des 
xhofes dans les Jardins de pro- 
preté : on en fait des paliflades , 
on en couvre des cabinets & on 
en forme des petits builTons qui 
lent fert agréables : le Chèvre- 
feuille anroit beaucoup d’agré- 
ment , s’il n’étoit fujet d la can- 
taridc. 

Quant au ChtvrtfuûIU rcmem , 
il ne diflere du premier, qu’eu 
ce que les feuilles -font plus ron- 
des , & s’uniflènt la plus grande 
partie , de maniéré qu’elles fêm- 
olent ne former qu’un corps i il 
fe cultive comme le Chevxc- 
feüille commun & s’omploye aux 
mêmes ulâges. 

[CHEvXEEEUilts , Cfffrifilitim OU ftri. 
tlymcnm. Plin. ] Ce detmer mot cil pu- 
rement Grec. 

CHEVR.IER,qui garde les Chevres, 
il faut qu’un Chevrier feit d’ua 
temperamment tobufle, qu’il foit 
matineux, alerte, 6c jeune par 
cohfcquent pour pouvoir téfiller 
d la fatigue que lui caufe un 
troupeau de Chevres lorfqu’il le 
conduit , parce que ces animaux 
en certains pays ne vont paître 
que fur des montagnes efearpées , 
où il faut quelquc^is que le Che- 
vrier aille chercher fes Chevres , 
lorfqu’il cft queftion de revenir 
' dl’établc. 

[ Chevriex , CMfrirriiti , Var. ] 
CHEVREUIL , bête 'fauve 8c fâu- 
vage qui vit dans les bois j il 
reflêmole au Cerf , fî vous en 
exceptez fa taille qui cft plus 
petite : on appelle -be^ts on tn- 
fim-ei ce qu’on 'appelle aux Cefft 
la meute. ‘ 

Le 'ChevreSil ne va pat an 
change des fèmellês ; elles por- 
■ tent deux on trois petits t an 
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contraire, ils les fecourenc 5c les 
gardent quand elles font pleines ; 
quand elles ont mis bas, les mâles 
leur aident â élever leurs faons 
jufqu'â ce qu’ils foicnt en état de 
les l'uivre. 

La chjjft du Chtvrtiùl a beau- 
coup de raport â celle du Cerf. 
Le premier fait Tes viandis des 
mêmes nourritures & dans les 
mêmes pays où on le quête com- 
me le Cerf. Quand il s’agit de 
le détourner , &c même quand on 
veut le donner aux chiens, il tient 
alors les mêmes pays , & nifc 
de la même maniéré , excepté 
u’il ne longe pas tant , & ne fc 
épayfc pas comme eux. 

On chad'e le Chevreuil aux 
chitru courAns d’entre deux tailles, 
bien râblez Sc pourvus d’ailleurs 
des qualitez qui leur convien- 
nent. Les CUbAHlts n’y valent rien 
ainfî que les chiins CAmaux , parce 
que quand même ils tournent , 
c’eft toujours hors de la voye 5c 
en prenant un grand tour, ce qui 
olf ftqet â faire bondir le change. 

Les lieux où les Chevreuils 
font leurs viandis dans chaque fai- 
fon font differens. Dans le Prin- 
timi , & lorfque les taillis cou- 
ez nouvellement ont commencé 
rejetter & que les feigles mon- 
tent tm peujcs Chevreuils y vont 
faire leurs viandis ôc leur nuit , 
ils font très-friands du brout Sc 
ne vont point ailleurs qu’ils n’en 
foient repus. En £ré ils vont vian- 
der aux gagnages & faire leur 
nuit , & ou les trouve en yhuojtmt 
dans les builTons des gagnages 
où ils relient lî on ne les en chaflé. 
En Hyvtr, CCS animaux fe reti- 
rent au fond des forêts , 5c vian- 
dent près des fontaines & y font 
leur nuit dans les endroits les 
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plus récemment coupez. 

Le Rut des Chevreuils ell en 
Oélobre& leur dure quinze jours, 
5i ils ne fuivent qu’une Che- 
vrette i ils demeurent enfemble 
mâlcdc femelle: ces animaux Ibnc 
plus cachez dans leur Rut que les 
Cerfs, & ne font pas tant de bruit 
lorfqu’ils crient 5c qu’ils rayent : 
ils vontfe rafraîchir dans les ma- 
rets & dans les ruillèaux , ils gra- 
tent aulll la terre du pied , mais 
bien moins que les Cerfs. 

La plupart des Chevrciiils met- 
tent bas leur tête âla fin du mois 
d’Oélobrcou au commencement 
de Novembre , mais le plus com- 
munément , c'dl en Avril qu’ils 
brunillêni comme les Cerfs , on 
n’enleve pas le freoiier comme on 
fait d’un Cerf. 

Quant aux Chevrettes , elles 
font leurs petits au mois de Mai , 
& pour cela elles s’écartent des 
mâles , pour éviter plulîeurs in- 
conveniens , qui en arriveroient 
fans cela. 

Les Chevrciiils ont leurs cm- 
m'tpAncttfArticuiitrttàoMon doit 
être inllruit. Pour démêler les 
jeunes d’avec les vieux , on com- 
mence par les meulcs,& on confi- 
dere fi elles font près du têt , 
Il elles font larges , fi la pierriere 
en ell grofiè , les goutietes creu- 
fes , & lesperlictes groll'es & dé- 
tachées : on fait aulli attention â 
la groflèur du marrain & au nom- 
bre des Andoiiillers qui y tien- 
nent , on regarde encore l’em- 
paumure ell large & renverfée , 
& lorfqu’on y remarque tout Ce- 
la , on peut juger que c’ell un 
vieux Cbevreüif , car les jeunes 
ont les meules hautes , éloignées 
du têt de deux doigts } les vieux 
ne les ont dillantcs que d’un pe- 
tit 
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tic doigt, leurs pierrures font pe- 
tites & peu détah^es, les peilurcs 
de mftmciils otKpeu degoutieres 
& fans aucune enipaumute , ayant 
feulement un ou deux Andoiiil- 
1ers dans le haut. 

Pour bien chaiTer un Chevreiiil, 
il faut l’aller quêter en Eté dans 
les builTons où il va faire Ibn vian- 
dis on ne doit , s’il eft polE- 
ble , courre que les mâles , ce 
qui fe connoîc au pied : ils ont 
plus de pied devant que les Che- 
vrettes } le cour des pinces en cft 

f ilus rond & lé pied plus plein : 
es femelles l’ont creux & les cô- 
tes moins gros que les mâles, qui 
ont anlE le talon & la jambe plus 
large , les oï plus gros , Sc tour- 
nez en dedans. 

Les lerws dont on doit ft ftrvir 
lorffu’on ciuijft II Chevreuil , font 
comme ceux du Cerf. Quand on 
veut détourner les Chevreuils , il 
faut les lancer toutes les fois 
qu'on le peut , parce qu'ils fc re- 
tirent de bonne heure des gagna- 
gês ou des taillis coupez de l'an- 
née , pour aller â ceux qui ont 
des jets d’un an joù ils achèvent 
de faire leur nuit , fâifant beau- 
coup du tou’S : ce qui doit obli- 
ger le Chafleur de les futvre avec 
Ion Limier , jufqu’â ce qu’il les 
ait lalTé Sc fait palTer, d’où ils 
feront au ceiTuy , afin d’en mieux 
démêler les voyes -, c’eft par-lâ 
que le Limier latKe plus aifo- 
ncnc un Chevreuil , loriqu’on 
le veut donner aux chiens. 

En Eté on va quêter les Che'- 
vreiiils dans les buiflbns où ils 
• viandent i fi c’eften hyver.onles 
'va chercher dans le fond des fo- 
rêrs, pour les attaquer au bouc & 
â eues de pays , comme les plus 
éloignez du change , afin de les 
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pouvoir voir , avant qu’ils y 
foient Sc donner ce peu d’avan- 
tage aux chiens , pour leur en 
faire prendre le fentiment , laif- 
fanc palier leur première ar- 
deur. 

Il y a maniéré de theeffir & 
de forcer le Chevreiiil nvtc (fi 
chiens conrnns ; voici comment : 
on a un levier £ la main avec 
lequel on frappe les brifées pour 
donner le Chevreiiil aux chiens 
de la meute qu’on découplé fur 
les voyes > fi l’on veut pour le 
lancer. Quand les chiens font 
découpiez , on leur crie , helJe- . 
ment mes hlots , ou hellement j Sc 
on les nomme par leur nom , ea 
leur difant ,vtUi a nlli , velU ci 
edli i cela les fait donner dans 
la voye Sc la tenir jufle , regar- 
dai» â terre de tems en tems , 
pour leur aider de l’ccil ; & lorfi 
qu'on en revoit , on leur dit, ville 
cy in avant , Sc on continue ainfi 
jufqu’à ce que la bête foie lan- 
cée : fi on en revoit des fuites ; 
après on crie vol & lefti : on fonne 
de gros tons par mots encrc-cou- 
pez : fi le Chevreiiil tourne , on 
tourne par où les chiens font ve- 
nus , afin de les obliger à fui vre, 
Sc de ne point s’arrêter dans les 
lieux où ils pourroient changer 
les voyes, Sf <=cla on crie 
aux chiens l’ayla , chieiu quand 
on les entend redoubler de voyes. 

, Quand le Chevreiiil eft pourfui- 
vi, il va quelquefois traverfer un 
étang ou une rivicre, battre feaju 
& là longer dans des ruill'eaux. 

Le Chevreuil eft un mecs fort 
.agréable en Cuifine, on l’apprête 
de plufirurs maniérés; on le man- 
ge riii , Sc pour cela on le pique 
de menu lard ; on le fait cuire 
. à la broche ; étant rôti , on fait 
Bb 
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uae£iu(re avec oignons paffer il 
ia pocle avec Lard , & par l’éca* 
miae avec vioaigre , une goutte 
d’eau , fel St poivre blanc , ou â 
• la fauce doucc,v<^K. Sads si , ou 
bien on padc la ratie du Cke- 
vieiiil 1 1» poêle avec lard fon- 
,du & un oignon i étapr cuite on 

C 'ie le tout dans un mortier , on 
palTe à l’étamine avec un jus 
..de mouton & poivre blanc , puis 
on le feit. 

ChrordéU tn Lardez 

votre viande de gros lard ,p.i(Tez- 
la à la poct avec lard rondu , 
mettez enl'uite unepiece de Che- 
vreiiil dans une calTeroIc avec Tel, 
f poivre , Laurier, bouquet de fines 
nerbes , bouillon ^as ou eau 
ckauds , avec un verre de vin 
blanc j bez la CaulTe avec farine 
frite ySt Cetvtz chaudement avec 

K ‘.'citron. On peut aufli étant* 
de gros lard & cuit , corn* 
me on l’a dit, le fervir aulel fur 
• une ferviétre avec creflon amorti 
dans le vinaigre & fel. 

ChevrtiiU tn eivé. Coupez vo- 
. tre Chevreiiil par gros mor- 
ceaux , lardez-le de gros lard , 
& le pafll'z à la poclc avec lard 
fondu & perfil ^ cnfiiite faites-le 
cuire avec bouillon ou eau Sc vin 
rouge , bouquet de fines herbes . 
fêl , poivre , laurier Sc citron , 
veid } lailTez bien cuire le tout , 
étant cuit vous liez la faud'e avec 
- farine frite , an filet de vinaigre , 
une poignée de câpres Sc qucl- 
quesolives defoflees:fervcz ciiau- 
dem'ent pour encrée. On fait des 
pâtez de Chevreiiil , vtjtcMt P. 
f CHivacüir . C*fn»liti. ] 

CHEUTE , accident qui furvient 
aux Chevaux qui tombenc quel- 
quefois avec tant de violence , 
qu’ils s’oScnfenc les parcû's , de 
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maniéré que les ligamens , ren- 
dons Sc les nerfs foufircnc beau- 
coop.On connoit ces maux quand 
nn Cheval eft tombé rudement , 
qu'il jette le fang par la bouche 
& par le nazeau v qu'il a grande 
peine â cheminer , & qu’il tour- 
ne (à croupe çà & Id i ce qui e(L 
une marque qu'il a les reins en- 
dommagez. 

Pour remédier â ce mal , il faut 
auûî-tôt faignerle Cheval du cou, 
& lui tirer environ deux livres 
de fang , lui frotter enfuitc les 
reins avec la main pour échauf- 
fer la partie ; puis j appliquée 
deux grofll'S ventoufes aux deux 
cotez des reins â l’endroit où il 
elL le plus fenfiblc i on Icarifie le- 
gerement au tour des ventoufes, 
enfuite on met le Cheval dans un 
cr.ivail , on le fufpend , on bien 
on le barc dans l’écurie de ma- 
"nicre qu’il ne peut fc remuer en 
aucune manière ; on le lailTe ainfi 
pendant cinq ou fix femaines. 

Cela fait , on lui frotte les reins 
avec ce qui fuit. On prend par- 
ties égales d’eiprit de vin & huile 
de therebentlne, on les agite bien 
enfemble dans une fiole , jufqu’â 
ce qu’ils deviennent comme du 
lait , puis on en frotte les reins 
avec là main pour faire pénétrer 
les parties Icsplus fubtiles du re- 
medc*,cnfuitc on y applique chau- 
dement une Enimcilleure rouge, 
vaytz:E UMiHii.VRB.S’ilyacn- 
ilure aux reins , fervez-vous d’un 
bain comme pour les jambes 
• foulées: vayit Cdnick à }am ses. 

Toutes ces fomentations & ces 
bains pratiquez , en dohne'au 
Cheval un lavement anodin cha- 
que jour pendant les quatre pre- 
miers jours ; Sc enfuite tous les 
deux, jours , puis tous^les trois : 
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& on lui donne pour breuvage ce 
: qui fuit. 

Prenez une once de poIycrelTe 
autant de grains de geaiévre con> 
cafTcz , mettez le tout dans une 
pinte de vin rouge , & le donnez 
> a boire au Cheval } il hiut ainil 
«ontinucr pendant huit jours de 
deux jours Tun : ce remede fait 
évacuer tout le faog eztravafë qui 
cA au-dedans du Cheval , k l’é- 
■ ' gatd du lavement dont on a parlé, 
à la lettrteL. 

Après que le Cheval a pris un 
lavement anodin , on peut le len- 
demain lui en donner un autre 
^ * compoTc de Ikng de veau ou de 
mouton tout chaud. 

bi U premier breuvage n'a pas 
produit Il’effct «m’on en attet»- 
doir , il faut lui donner celui-ci : 
£t prendre pour cela deroi.fcp- 
tict d'huile de noix , une once 
de fcracrKe de crcA'on en poudre, 
ou une once & demie , fi le Che> 
val eA grand ; demie once de bol 
d’Armcnie , auunt de mutuic , 
mêler le tout enferable & le faire 
avaller au Cheval , fi- tôt qu’on 
s’cA apperçû de l’cAiort. 

Il faut bien fe donner de gar- 
de de travailler le Cheval d'a- 
hord qu'il eA géuri , il s'y cau- 
feroit un defordre alors auquel 
on ne pourroit plus remedier. 

I CniUTt i>s Cheval , Uff»$ >«hi. ] 

C H I 

CHICHE , Pois chiches. Cictr. fi»r, 
t'syte Poia. 

CHICORE'E : il y a deux fortes 
de Chicorée, la Chinritblémchi & 
lifutvéigt .elles viennent de grai- 
ne toutes deux , il leur faut une 
bonne terre â potager ■, & pour 
l'y feiner on attend la my-May 
eùl’on n’en feme encoté gucres. 
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cette herbe étant fiijetce alors i 
monter à graine après qu’elle cA 
tranfplamèe. 

La Chicorée veut être femée 
à claire voye & éclaircie en- 
core fil’on voit qu’elle lève trop 
dru , cette façon qu’on lui don- 
ne eA pour la faire blaiKhit fans 
la tranlpUntet. biais lorfque les 
mois de Juin , Juillet & Août 
- font activez , on .feme 1a Chico- 
rée en quantité, & loifqu'clle eA 
alTcz fotse pour cire tranfplamce, 
on la met lin: planches à un bon 
pied l'un de l’autre de fiir des 
aiigncmens faits i même diAan- 
ee. 

Etant tranlplantée on fbigne 
de l’arrrofer tous les jours,fi vous 
en exceptez les jours qu’ilplcur 
beaucoup. Qpandles Chicorées 
couvrent leur terre , Sc qu’elleV 
font fortes , on fe met en devoir 
de les lier pour les faire blanchir; 
ces liens s'y mettent en deux ou 
trois endroits : il faut que ce tra- 
vail fe falTe pat un beau tenu , 
& non pluvieux ; car l’humidi- 
té , étant liées , les fetoit pour- 
rir : quinze jours ou trois fc- 
maines fuffifent pour leur faire 
acquérir la blancheur qu’on y 
fouhaite ; o» obfervera en liant 
les Chicorées, que le lien d’est 
haut foit toujours un peu plus 
lâche que les autres ; auucmcnc 
elles crèvent â côté. 

Si-tôt que le froid commence 
â fc faire fêoür , on couvre les- 
Chicorées de grand fiimier fcc , 
foie qu’on les ait liées ,ou non , 
elles blanchUTcnt également en 
cet état, mais il vaut mieux les 
hcr ; elles en profitent plus. 

U y en a qui huit ou dix jours 
après qu’ils ont lié leurs Chico- . 
tccs aux approches del’hyvcr les 
Bh ij. 
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arrachent & les enterrent enlûite 
dans une vieille couche . dans 
un petit rayon fait en travers de 
la hauteur des Chicorées qu'ils 
- couchent à côté l’une de l’autre > 
‘ ■ cela fait , ils les couvrent du ter- 
reau de la couche qu’ils tirent 
d’un fécond rayon qu’ils font , Sc 
continuent ainlî fuccciCvemenc 
jufqu'àccquc la couche foit toute 
garnie ; air ces- Chicorées ainit 
' couvertes, ils épanchenrdu grand 
fumier forii récemment de l’écu- 
rie , & par ce moyen elles blan- 
chilTent en peu de tems. 

La maniéré de les faire blan- 
chir dans le fable i la cave ou 
dans la ferre ell encore bonne â 
fuivre. La Chicorée fe 1ère or- 
dinairement en falade i on en mec 
en ragoût avec bon beurre frais , 
Tel , poivre , mufeade Sc jus de 
1 mouton en fcrvanc •, il faut au- 
paravant les faire cuire dans leur 

ffi 'ufqu’à ce qu’elles foientmo- 
s. 

[ ChicORî’ï , Intuiui ou Inlnium , Co- 
lum. L’ametiume qui eft naturelle à 
la Chicorée a fait naître ce prover- 
be I Intit» fiueifftt Ambrtjlt , U Chieo- 
tée a fuivi l'AmbroGc , c'cibà-dice , 
que le chagrin cil venu aptès la joye • 
Virgile appelle cette plante Int/bm, 

, . . /MMr» intybtpbrh. ] 

CHICOT , petit morceau , éclat de 
bois que les Chevaux fe mettent 
dans les pieds & qui les fait boi- 
ter : les chicots fe prennent dans 
les taillis , percent la foie des 
Chevaux , & pénétrent quelque- 
fois jufqu’au petit pied. 

Des qu’on remarque qu’un Che- 
val a pris un Chicot , il le faut 
arracher ; & s’il en fort du fang, 
tant mieux ; s’il n’en fort point , 
■ on contins ë fonchemin file Che- 
val ne boite pas •, mais s’il boite , 
il y faut remedier fur l’heure , 
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s’il eftpoQîblc; Sc pour cela après 
avoir ciré le Chicot ,on fait fon- 
dre de la cire d’Efpagne fur le 
mal pour boucher le trou ; pour 
empêcher que le gravier ni la 
boue n’y pénétrent. 

Etant arrivé , il faut d’abord 
mettre fur le mal de l’efprit de 
vitriol & l’appliquer â froid , ou 
de l’huile de merveille û vous en 
avez ; boucher le rrou avec du 
cocon , où de la hlafTe ; Sc une 
bonne rémoladc fur la foie. 

Si le mal eft invétéré , on le 
découvre avec un boutoir } puis 
on fonde doucement avec une 
plume pour entrouverte foncf^ 
enfuite on fait chauffer une cuille- 
rée d’huile de merveille oi> quel- 
que bon onguent chaud qu’on 
jette dans le trou , qu’on bouche 
avec du cocon pu de la filafle } 
& pardeiTus une témolade : on 
panfe tous les jours ainfi le Che- 
val , jufqu’â ce qu’il ne boite 
plus. Il faut en le panfant bien 
foigner de faire forcir la matière 
qui peut y relier ; & (i la fé- 
condé fois qu’on le fait , la ré- 
molade eft trop sèche , il en faut 
mettre de la nouvelle. 

Lorfque le mat perce dans le 

! )àcuron , il n’en vaut que mieux, 
e pied en reçoit du foulagementi 
s’il fort des eaux roullés au lieu 
d’une matière blanche & liée , 
c’eft une mauvaife marque , lors 
même quec^tte macicre eft jaune, 
congelée , pourrie Sc fuifeufe. 

Si après avoir panfé un Che- 
val quelques jours , on n’y trou- 
ve point d’amandcmenc ; il faut 
ouvrir davantage le mal : cela 
foulagera le pied , & fera que le 
remede agira avec plus de force i 
fi ce Chicot eft un endroit fort 
dangereux , comme au bouc on 
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i c6té du bout de la foutchc- 
« , Si perce dans le petit-pied , 
il faut mettre un rdlraindif au- 
cour du fabor , & un morceau de 
vieux oin au-deflus dc« talons ^ 
au paturon ôc la rcmoladc dans 
la (oie. On charge toute la jam- 
be & toute la cuilTe , fi c’eft der- 
rière , avec de la lie de vin quand 
elle commence i s’échauffer , on 
l’épaifiic avec de la farine , puis 
on y ajoute une livre de miel , 
Sc tout chaudement on charge 
tous les jours la cuifie malade 
du Cheval. 

Pour nourriture alors on donne 
au Cheval de fon mouillé , & 
dedans deux onces de foyê d’an- 
timoine un jour } & le lende- 
main autant pefant de poudre 
cordiale , & R-ulement le fon le 
ttoifiéme jour , le quatrième jour 
on reprend le foye d’antimoine , 
puis la poudre , Sc l’on conti- 
nue ainfi jufqu’i ce que le Che- 
val foit guéri i fi l’os du petit- 
pied efi piqué bien avant , la cure 
en fera longue & dangereufe : il 
faut prefque toujours qu’il tombe 
en elquillc , c’eft pourquoi on le 
delTolle , c’eft l’expedient le plus 
(ùr , & fi après deux jours qu’on 
s’eft fetvi d’huile de merveille, le 
Cheval ne guérit pas , c’eft une 
marque que le petit-pied eft blef- 
fé dangerculeinent , sUl en (brt 
du fang après qu’on en a ôté la 
tente , c’eft ligne qu’il faut qu’il 
tombe en erquillc. 

Si-tôt que refquille d’os, ou quel- 
que corps étranger a quitté ou 
quitte le petit-pied , le- Cheval 
ne boite plus . pourvu qu’il n’y 
en ait plus qu’une à tomber i 
nuis la nature eft longue i faire 
■ cette operation , & pour faire dé- 
tacher unsefquille on le fettde 
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fubtimé en poudre mêlé avec 
l’égyptiac qu’on applique delTus ; 
ou oien on prend du vitriol, ou 
de l’alocs Sc de l’euforbe en pou- 
dre autant de l’un que de l’au- 
tre mêlé avec de l’cfprit de vin : 
on peut au fécond appareil , lorf- 

• qu’on fent qu’il y a efquille à 
détacher , Sc tw’on peut mettre 
le remede deîTus , le • feevir de 
deux tiers d’opium , Sc d’un tier* 
fiiblime mêlé avec elprit de vin, 
Sc en mettre fur le mal avec uu 
plumaccau frotté d’égyptiac pat- 
delTus. 

Il faut bien foigner que lâchait 

• ne furmonte point lorfqu’il y a 
une efquille a tomber , & que 
cette chair n’en couvre pas l’ou- 
verture ; fi cela arrive , mettez- 
y du fublimé i il mange cette 

• chair : continuez toujours ainfi 
jufqu’i la chute de l’cfquillc , 
en vous fervant toujours de fu- 
bliraéôr d’égyptiac pour mettre 
fiir le mal. Quand l’elquille eft 
tombée, il n’y faut mettre d’abord 

u’un plumaceau moiiillé d’eau 
e vie 3c panfer ainfi tous les deux 
Jours l’endroit d’où, eft tombé 
refquille jufqu’à ee que la chair 
ait couvert l’os. 

[ Chicot, nfidiu. ] 

CHIEN , animal domeftique dont 
on fe fort à la chalTc & pour 
garder la mailbn ; les Chiens co»- 
' rans font ceux qu’on eftime le 
plus pour chafler , ces Chiens 
pour fordinaire ont le nez 
Sc la menée belle , ils pourchaf- 
fent très- bien dans les chaleurs j 
ils font beaux chaficurs ayant tou- 
jours la queue fur les reins : i« 
battent afiez les eaux , fi ce n pft 
en hyver qu’ils font fenfibics au 
! froid. 

On tient les Chlttu buncs plus 
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dociles aux leçons qu’on leur 
donne , plus (âges . S( plus 
obéilTans; moins pillards & moins 
(û/ets aux maladies que les autres. 
A l’égard des CliiMfMtVs'de cette 
cfpecc , ils font bons chiens aufll 
étant forts & vifs, d: tenant long- 
tems fur pied i ils ont le nez boir, 
êc on les elUmeroit autant que 
' les blancs , s'ils ne s’cmpottoicnt 
pas unt , c’cft poutquoi on les 
employé pour contre le Cerf : 
on ne fe fett gueres de Chiens 
couransjnVpoutla cbaflie du Liè- 
vre i ils font trop vifs , peu fi- 
ges , fujets i coupper , & il ne 
vouloir point retourner & rc- 
qtiîcer. Les ftuvu ne valent en- 
core rien à cette chall'e t ils ont 
itop de feu & font trop vigou- 
reux i ils s’étourdilTent fouvent 
Sc s’impatientent de même , ils 
font ttês-bons pour le Loup & les 
bêtes noires : on trouve encore 
qu’ils ont le defaut de cticr trop 
' peu dans les grandes chaleurs , 
étant trop vifs , on ne les réduit 
auflî qu’à peine ; parce qu’ils font 
trop opiniâtres , trop qucrelleux. 
Si trop pillards. 

On connoit un bon Chien cou- 
rant à fa tête qui doit, être plus- 
longue que grofle ; il doit avoir 
le front large ,r<ril gros & gai -, 
6c un épi au milieu du front : 
c’eft une bonne marque lorfqu’il 
a le poil gros & long , il en e(l 
plut vigoureux ; qu’il e(l bien 
avallé , que les oreilles lui paf- 
(ènt le nez de quatre doigts feu- 
iement } car lorlqu’cUes (ont plus 
grandes, ceu’ed plus qa’uncla- 
baut , 6c cela ne vaut rien -, on 
fait encore cas d’un Chien cou- 
rant , lorlqu’il a une petite mar- 
que à la tête qui ne defeend pas 
au-delTqus des y eux j ce Chien ne 



C H r 

doit avoir les épaules ni trop' 
larges ni trop étroites , fes reins 
doivent courber en maniéré d’arc» 
il faut qu’il ait la cuifle troulTée , 
le jarret droit, la jambe nerveufe, 
le pied petit & fcc , les ongles 
gros 6c courts , & qu’il ne Toit 
pas ergoté : tels- Chiens donnent 
beaucoup de plaiüis quand ils-' 
chalTent pout.Liévte. 

A leur défaut , on fe fert de 
BdSen , qui font de petits Chieiis- 
kiitruiis à connoître les voyes du 
Liévic 6c à lefentir ÿces Chiens 
ne s’écartent point de leur maître, 
qui reconnoît à leur haleine qu'ils- 
ont renconué ; pour lors ayant 
l’ccilà la bête 6c leur fu(il en 
main , tirent (î-tôt que le Licvtc 
part i portée de leur coup. 

Les UaiTets font propres pour , 
chader au RenaidAc au TaiUon -, 
parce qu'ils entrent dans leurs 
tanières ; ils attaquent tout ce 
qu'ils fentent» comme blaireaux, 
chatputois , fouines , & chacha- 
lêts } ils quêtent bien , ils font 
roux à demi poil avec la queue 
en trompe. Il y en a qui ont 
double rang de dents , qui font 
fujets à inotdic 6c qui ont les 
pattes de devant tortues : on parle 
aux fia(Tcts en leur criant cauit , 
teutt , Bdjltn. 

Nous avons les Chiins jlnghls, 
de trois elpeces } f^avoit , ceux- 
dc la ract royati i ces Chiens font 
propres pour chader le Cerf , le 
Daim& le Chevreuil i 1^^ Chitnt 
taubis, hora pour courre le Lièvre, 
le Renard , le Sanglier. On leur 
couppe ptefqne toute la queue , 
ils (ont plus bas de tête & plus 
longs que les autres ils hcurlent 
fur Ta voye , ils ont le nez dur , 
& font barbets à demi-poil. Les 
ChUfis iiiUt Ibnt pour les Lièvres 



I 



* 



f 



Digitized by Google 




C H I 

les Lapin* : il y en a de grands 
Se de petirs. I 

Outre ces Chiens de chafTe, il 
y a les Ltvritrs 1 hautes jambes, 
•qui chalTcnt de rîcelTe, i l’oeil, 
éc n’ont pas de nez ; ils ont la 
-tète & la taille déliée Se fort 
longue;on en conrtoît de plulîeurs 
fortes. Les plus beaux Ibnt pour 
le Lièvre, il yaaufli des Levrier* 
pour Loups , ce Ibnt les’ plus 
grands , ils chalTent pareillement 
le San^ier , le Renard & toutes 
les grolTcs bêtes , on les appelle 
aqtrement Ltvritrtd'uttntjHt. 

On fe fert des petits Levrier* 
pour courre le Lapin , les francs 
Lévriers ouMerin (ont mêlez de 
Chiens courans , ou de Chient' 
qui rident naturellement •, ils 
•vont en bondilTant & Ce nom- 
ment Cir4r»4igrMt on appelle aufli 
Lévriers les d’Angleterre: 

•on les employé pour le Lapin : 
on appelle Ltvncrs harpez. , ceux 

Î |ui ont les devants Sc les rotez 
ott ovales & peu de ventre , 
le* Ltvriert gigQttz , ceux qui ont 
■des gigots courts & gros Sc qui 
•ont les os éloignez ; Ln/rUn n»~ 
bl*i, ceux qui ont la tête petite Sc 
longue , 1 encolure longue & 
déliée , Sc le râble large Sc bien 
fait , on appelle Ltvriert auvret, 
ceux qui ont le palais noir : en 
parle aux Lévriers en criant , »h 
Ltvriert l & quand ils chafTent le 
Renard A«rc ,hnre. 

Le* CM'oif B'4efUtt font aulO 
Chiens de chaiTe ; ils font trèsr 
bons quêteurs , Se ont três-bon 
nez. On a' encore les Limiers pour 
le plaifir de la chafle , ce font des 
Chiens muets dont on fe (ërt 
pour quqtcr & détourner le Cerf. 

Les Chitns etHchant font bien 
elUmez , Si font Chiens de fufil \ 
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chalTcnt de haut nez , Sc qui arrê- 
tent tout i les meilleurs viennent 
d’Elpagneiilsfcrventâ faire lever 
les Perdrix Se les Cailles. Ces 
Chiens font au poil & â la plu- 
me. On dit que ces Chiens pUfmnt 
U ftnieatt pour dire qu’ils coû- 
tent trop vigoureaferaent après 
> i’oilcau. Les Chient ipMgmuit ou 
Efpagntls, font des Chiens qui 
chalTent de gueule & forcent le 
Lapin dans les brolfaiies i ils 
rident Sc fuivent la piAe de la 
bêre fans crier. Ils font bons aufli 
pour les oilèaux , 9c chalTent le 
nez bas. On voit encore des 
Chiens pifrnt , qui chalTent le 
nez en haut Sc qui arrêtent tout, 
ils viennent d’Italie & de Pié- 
mont. 

On le &rt des Dtguet , peur 
chalTer Sc aCaillir les grolTes bê- 
tes ; on met les Chient mmint dan* 
le vautrait pour chaAèc au San- 
glier : il y a les Chient^ alitent ou 
gentils , qui font de gros Chien* 
qui en allant détournent le gi- 
bier. Nous appelions Chiem trau- 
v«v;,ceux qui vont requérir un 
Renard quand il y auroit vingt- 
quatre heures qu’il feroit pailé i 
les Chiens katteurs font ceux qu’on 
cAime le plus peur le Chevrciiili 
les Chient/eereit , autrement dits 
Linitrt poulTenc la voye fans ap- 
pellcr , c’eA pourquoi on les 
appelle Chient muets •, on dit 
alors qu’ils rident : au contraire, 
-on nomme Chient ktihillardt ceux 
qui caquettent,& qui crient hors 
la voye •, Chient menteurs , ceux 
qui cclent la voye portr gagner 
le devant 4 quand ces Chiens font 
bien inAruits , ils empêchent que 
le gibier neprennele change. 

On nomme Orient vkitux ,çem 
qui chalTum tout ce qn’Hs mut- 
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vent > Sc qui s’écartent de la mea> 
te : on ne fait point de cas de 
ces Chiens pour toutes fortes de 
chaiTes , au lieu qu’un Chitu dt 
htrmt trtMtctQ\x de bonne affaire , 
qui ed docile & obéiïTant quand 
on lui parle , eft fort recherché -, 
parce qu’il challe de fort loin , 
qu’il fent de loin le gibier Sc ne 
le trompe point au bruit : le 
Chitn fAgt eft celui qui challé 
bien , & qui tourne jufte ; les 
Cbitns dt tttt & d’tmrtfrift , font 
des Chiens hardis & vigoureux : 
on les employé pour les bêtes 
noires. Conhdcrons maintenant 
les Chiens par rapport à leur 
poil. 

Les Ch'unt thttici , ne font pas 
propres pour courre toutes fortes 
, de bêtes , ils courent très-bien le 
Cerf quand ils font tout blancs 
fans aucune autre marque, ils font 
beaux chafTeurs i ils ont le nez 
fin& la menée belle ; vojiz^au 
, refie ce que nous en avons dit 
au commencement de cet article; 
mais comme cen'cflpasle tout 
de connoitre les bons Chiens, 8c 
. qu’ils ne font pKjint eflinicz tels 
qu’ils ne foient inflruits , nous 
allons dite quelque chofe des in- 
flruélions qui leur conviennent ; 

. nous commencerons par celles 
qui regardent le Cerf. 

, La maniirt donc d'inftrmrt les 
Chiens i courrt U Cerf, confîfle i 
^ fçavoir qu'ayant appris lefothus 
& le fon du Cor & de la voix : 
on commence à les inflruire pour 
Ceif , quand ils ont feize ou dix- 
huit mois , ôc pour les y accou- 
tumer , on les y mène une fois 
ou deux la femainc : h c’efl pour 
forcer un Cexf.il faut bien fc don- 
ner de garde de leur faire chafTer 
^ une Biche , parce que Je |cnti- 
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ment on eft different ; de les in- 
ftruitc dans les taillis , parce que 
voyant toujours le Cerf qui ne 
fait que tournoyer , iUcur rompt 
en vifiere fî-tôt qu’ils le chaflcnt 
hors des taillis , où ils le perdent 
de vue , & pour lors levant fans 
ceffele nez, ils ne chafTentrien 
qui vaille & l’abandonnent in- 
continent : ces jeunes chiens 
s’étant fait une habitude de chaf- 
fer le matin , G on la leur fait 

f >erdre , ils reflcnt fans tien faire 
orfque le Soleil eft levé ; & com- 
me il y a un tems que le Cerf 
efl en plus grande venaifon qu’en 
autre ; il faut choiflr celui où il 
- y efl le plus pour mieux dreffer 
les jeunes Chiens , 8c laiffer paf- 
fer ,s’il fe peut, le mois d’Avril 
& celui de Mai. On prétend 
même qu’il faut attendre aux 
mois de Juillet 8c d’Août , parce 
qu’alors le Cerf étant plus pefant ; 
* ne peut courir ni u vite ni G 
long-tcms i & cft par confequent 
plus aifé à prendre : pour cela 
il faut choiGr une forêt aux relais 
bien jufle , harder les nouveaux 
Chiens , leur en mettre en tête 
cinq ou G vieux des mieux in- 
ftruits ; les mener au dernier re- 
lais, chaGbr le Cerf par une bon- 
ne meute qui le tienne de prés , 
jufqu’à ce qu’étant arrivé déjà 
' las en cet endroit , les vieux 
Chiens de relais lui foient pouG 
fez en queue , & ceux-ci ayant 
drcGé les routes de la bête , il 
leur faut amener les jeunes après 
affiliez des piqueurs les plus ha- 
biles pour les tenir en devoir. 

Ce tems étant paGc , on mene 
les Chiens dans une forêt; là on 
fait chaGerun Cerf qu’on lafTe , 
puis le faifaiit palier proche 
. ^ . d’eux > on les découplé deffus ; 

&c 
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êc ces Chiens ne tronrant rien 
pour lors à chafler au-deflus de 
leurs forces , s’animent à la vûë 
du Cerf qu’ils atteignent , & 
qu’on met i mott ; & pour les 
obliger i bien chalTcr à la pre- 
miete fois, on leur fait curée 
du Cerf à l’endroit où on l’a me , 
tous les piqueurs qui font pre- 
fênt doivent parler à ces Chiens , 
pour s’en faire connohre & dif- 
tinguer le ton de leurs voix, il 
J a certaines maladies propres 
aux Chiens , & dont il eft bon 
de les guérir quand ils en font 
atteints : les voici , nous com- 
mencerons par la rajt , qui eft de 
piulïeurs fortes ; enfoite de la 
£dUi , dit fi»x At vtntrt , du penlx, 
du vm , du <4lhdrru , mtrfwru 
dt bitu vtntntmfu , Uu^u , ch/in- 
erts , & rétaitian d’arrnt : voili 
tout , & pour en faire les rcme» 
des on aura recours à la lettre 
fous laquelle tombe chaque ma- 
ladie. 

[ Chszn , C«ai<, ce mot eft general , h ae 
ft diftiogue que par les epitheres qui 
J font jointes , comme pat cxcnvlc i 
on dit un Chien couiant, C«oir JteH- 
ttr, ou un BaiTet . Cairir intU- 

IMttT. ] 

CHIENNER fe dit i l’égard d’iuie 
Chienne qui fait a des petits 
Chiens : il faut avoir foin des 
Chiennes lorfqu’clles font prêtes 
à chienner , & lorfqu’elles ont 
chienné , c’eft-i-dire dans le 
remier cas, ne les point forcer 
la chafte , tel mouvement étant 
pour lors dangereux de les faire 
avorter *, & dans le fécond, de les 
bien nourrir , afin qu’elles ayent 
du lait fuffifamment pour nour- 
rirleurs petits. Lorfqu’une Chien- 
ne a chienné , il ne faut pas lui 
donner i nourrir tous les Chiens 
qu’elle a faitj on ne lui en laiOe 
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mie ce qu’elle en peut allaiter 
uns fe faire torr. 

[ Chiinnix , Plin: } 

CHIRAGKE , en terme de Faucon- 
nerie , eft une maladie aux mains 
des oifeaux i elle parok comme 
une tumeur dure dans les join- 
tures de leùrs doigts , ce qui les 
empêche de prendre leur gibier 
& de l’avilloner dans l’occahon. 

On prétend que ce mal eft 
incurable , d’autres difenr, qu’on 
peut le guétir avec du fuc de 
chélidoine ; autrement dit éclaire 
mêlé avec miel& vinaigre, dont 
on frotte les mains des oifeaus 
malades. 

[ CHixaoxt, Chinin.l 
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CHOCOLAT , confeéüon ou 
mélange de drogues dont on fait 
un breuvage : c’eft une compoiî- 
rion de Cacao, de vanille Sc doux 
de girofle, de canelle, de macis, 
& de fucre; le tout bien pré- 
paré , on en fait une pire donc 
on (ê lêrt en la maniéré qui 
hiir. 

Prenez une Chocolatière , met- 
tez-y de l’eau , lailTcz la boiiillir , 
fur quatre prifes ou taflees ,‘ met- 
tez-y un quarteron de Chocolat, 
ainiî du refte i proportion , le 
tout bien râpé ou rompu par pe- 
tits morceaux : remuez bien le- 
tout avec un bâton propre pour 
cela , lailTez fondre vôtre pâte , 
remettez vôtre Chocolatière de- 
vant le feu, Sc quand' la liqueur 
boiiillira , rcmuea-la bien & la 
retirez quand elle moiuera,crain- 
te qu’elle ne s’enfuye par deflus y 
plus on la remue avec le bâtoi» 
en le tournant dans la main 
plus elle moufle , c’eft ce qp’il 
&ut } Sc i mcfuie que le Cho» 
Ce 
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colat raoune , on le verfe dans 
les calTos , l’une après l'aucrc i Ci 
on n'en veut qu’une prife , on ne 
prend qu’une once de Chocolat 
avec du fucre ou fans fucre. 

On prend le Chocolat au lait 
A on veut i on en met autant 
que d’eau , & on obfctve au telle 
tout ce qu’on vient de dire ; le 
Chocolat a despropriecez admi- 
rables : il éciiatinc , il fortifie l’ef- 
toraac & la poitrine : il foutienc , 
3e rétablit la chaleur naturelle > 
il nourrit , dilfipe les humeurs ; 
/oxtifie &: entretient la voix>.& 
eft propre il bien d’autres cho- 
fes. 

[ CHOCOLAT'ftMfiSitrs IX C*tx» é- xliii 
miiticxmentii . Chocolat cil on nom In- 
dien qui fignifie Cmplemcnc CinJiSii, 
Il yen a oui préccoocnc qu’il ne faut 
paa prendre de Chocolat pendant les 
jours Caniculaires , ni -de celui qui 
o'cit fait que depuis un mois i les tai- 
foos n'en paroiireot pas bien fnndén : 
e'eft pourquoi on ne s'y arrête pas beau- 
coup. Le Pere Efcnbar dit qu'étant 
pns en liqueur > il ne rompt pas le 
jeûne. Le Cardinal Marie Bancaecio a 
Ibutenu la même opinion , quoyqu’un 
Médecin Anglois eût écrit quoniliiroii 
plus de lubllanct d'une litre de Cacao 
que d'une livre de beeuf. Les Eipagnols 
eftimeae beaucoup le Chocolat. 1 

CHOCOLATIERE , vailTeau d’ar- 
gent, de fer blanc , de fayance, 
ou de cuivre, faiten forme de 
coquemart où l’on délaye avec 

- un moulinet Je Chocolat & où 
on le fait cuire. 

[ CHOcotanraE . vaiiaqui ut^iBur» 
ex Caca» claquerait ar , parce que le 
Cacao ell la bafe principale du Cho- 
colat. ] 

CHOU , herbe potagère qu’on 
cultive dans les Jardins. Il y en a 
de plufieurs efpcces ; fçavoir , 
les Choux bldtici , pommez , ou 
Choux capHs, Choux frifox.. Choux 
, Choux 4 largtf citu, Chtux 
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.verdi & Chouxfieurs : tout cet 
Choux le multiplient de graine , 
qu’on feme fur couche , ou fur 
planche bien labourée 3e bien 
amandée : e’eft au mois de Mars 
& d’Avril qu’on feme les Choux, 
3e on les tranfplantc quand ils 
font all'ez forts. 

Les Choux fleuri viennent aulll de 
graine qu on tire d’iulie , car 
la France eft un climat trop 
tempère pour la conduire à une 
maturité parfaite , on gouverne 
aulE cet ûhoux comme les au- 
tres: & fi-iôt qu’ils commencent 
à former leur tete, on la leur 
couvre avec leurs feuilles qu’on 
lie par deftiis de quelque lien de 
paille ,puis leurs têtes s’achèvent 
de fe former , e’eft en cet état 
qu’on s’en fert pour les manger t 
voici comment. 

On les mange au beurre 5e au 
jus de Mouton. Pour le premier, 
quand vos Chouxfieurs /ont bien 
épluchez , on les fait cuire d 
l’eau , avec fel , un morceau de 
beurre , 3e fur un grand feu : 
étant mollets on les met égoûter 
puis dans un plat avec bon beurre 
frais , qu’on fait fondre douce- 
ment avec vinaigre , fel , poivre , 
le tout bien lié i enfuite on les 
fert chaudement ou bien, 

Pafiez vos Choux à la poëlle , 
après qu’ils font cuits comme on 
l’a dit > avec lard fondu , perfil , 
ciboules entières & fel , faites 
mitonner le tout enfemblc , 
quand vous voudrez les fervir , 
mettez-y du jus de Mouton , un 
filet de vinaigre & poivre blanc; 
l’un & l’autre ne font proprement 
que det pièces d’entre-mets. 

Les Chouxfieurs Ce mangent 
aufiî en (âlade avec huile d’O- 
live; cela dépend du goût de 
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«eux qui les veulent manger. 

Pour les autres Cfco«»;,on trou- 
vera patnn les potagesla maniè- 
re d’en faire aux Choux pour 
differentes volailles: on en fait 
auffi aux Choux farcis , comme 
on le va dire > ou bien on s'en 
ferr pour entrée , & on l’apprête 
de la maniéré qui fuit. 

Cheiévfartis. Vous prenez une 
bonne tète de Chou , vous en 
ôtez le pied & un peu dans le 
corps , puis vous le faites blan- 
chir ; enfuite tirez vôtre Chou 
de l’eau , étendcz-le fur une ta- 
ble , de maniéré que les feuilles 
fe tienne enfcmble : étant éten- 
du , gatniffez-le d’une farce fai- 
te ainlt. 

Vous prenez la chair de quel- 
que volaille ^ & quelque mor- 
ceau de cuiiTe de veau , du petit 
lard , de la moelle de boeuf, 
champignons , perfil , ciboule , 
fel , poivre , mie de pain Si deux 
œufs J hachez le tout enfemble } 
étant bien hachez vous en rera- 
pliffez vôtre Chou , vous le re- 
' fermez', le ficelez bien, Sc le 
mettez dans une calTerolIe. 

^ Cela fait, ayez des tranches 
de Veau ou de Bœuf, battez- 
Ics biens , rangez-lcs dans la caC- 
lcrolle , comme pour en faire 
du jus , faites-lui prendre cou- 
leur } étant coloré, mettCz-y une 
pincée de farine , i laquelle auill 
vous ferez prendre couleur : 
moiiillez le )us de bon boiiiU 
Ion , 8c l’affaifonnez de fines 
herbes 8c tranches d’oignon ; 
étant demi-cuit, mettez H; tœit 
avec votre Chou, les tranches, 
'& le jus-, faites les cuire enfem- 
blc. 

'Quand tout fesa cnit, vous 
dieflerez vôtre Chou dans un plat 
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fans bouillon , & mettez parde^ 
fus un ragoût de ris ‘de veau , 
champignons, culs d’artichaux, 
fel& poivre; le tout aflaifonnç. t’. 



de bon goûc, 8c bien lié, puis 
vous le fervirez chaudement. ^ 
On peut aufli/«rc>r 'un Côau en 
mai^rt , avec de la chair de poif- ' 
fon & autres garnitures. , 

[Chod Bn^*,ceCkle mot gcnetalj voi- 
ci le mot bein de chique efpece Chtm 
c»liu ou ChfK Cnfiuum, 

Vac. Charles Kcienne appelle ce Chou ‘ 
tMftMit. Oii lit dans Colu- 
snelle Tn04S« BraJjScaf dans Pline, 
Laarntru , d'un vallon en Icabe où il / 
avoir un lac & une tour , Oitufri/Î ou 
chou dt Milan, Braffca Afiana, Pline. 
Ou trouve dans CaioaSilh/oiihi , qui 
eft un mot grec. Chou vord , Pline 1'^ 
pelle C'faaf» ; 4c le Chou nufe, Btapca 
fahoUiuo , c’elt le Chou dont on fe ferc 
le plus en Médecine, ün dit au telle 
que le Chou fut produit des larmes de 
Licurgue ; c’eflpour cenc raifon qu’on 
le tient un remtde cfiicacc poux ceux 
t]ui s'eiiyvrent. ] 

CHOUX, manière de pâtifferieen 
forme de gitean : pour celajpre- 
nez du fromage- mou qui foit 
bien gras , félon ht quantité que 
' vous en voudrez faire , mettcz-le 
dans un b.ifiin ou terrme avec 
deux poignées de farine; ajoûtez- 
y de Vécorce de citron confit , 
hachez menu , 8c un peu de fel :. 
détrempez bien lettnit avec une 
gachptouune coëillicrc Abouche. 

Le tout étant bien- mêlé , in- 
corporez- y quatre ou cinq œufs , 
& en faite une pâte plus forte 
que celle pour bignets. Cela fait, 
vous prenez une courricic que 
vousgraiffez de bon beurre; vous 
y drelTez vos Choux- avec une 
cncilJicre , vous les dorez & les 
mettez au four où il fitut qu'Us 
cuifent doucement ; étant cuits 
> vous les glacez avec du. lucre , 
vous lailTcz fcchcr cette glace i 
Ce ij 
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l'entrée du four , puis vous les 
titei tout-i-fait & les fervez 
chaudement. 

[ Cuoi'x de Pâtifliet, Gl»Mi fifitrü. ] 
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C IBOULE plante balbeufe qui 
fe cultive aans les jardins , elle 
vient de feraence , & fe feme d’a- 
bord liir planche il plein champ , 
Sc dont la terre doit être bien la- 
bourée & bien araandéc. Quand 
les Ciboules font levées on les far- 
cie dans le befoin , on les arrofe , 
& lotfqu'elles font allez fortes 
pour btre ttaniplantées , on les 
met fur d’autres planches & fur 
des lignes tirées au cordeau i fis 
pouces de diftance l’une de l’au- 
tre , ce qu’on obferve aulE i l’é- 
gard de chaque pied de Ciboule. 
Cette plante entre dans bien des 
ragoûts pour y donner goût. 

• [CinovLt i o\ï PilUcuns ^ Plin. 

Od peut autli fe ferrir de ] 

CIBOULETTES , petites Ciboules 
qui fervent aux mêmes ufages , & 
qui fe cultivent de même. 

[ CiaouiSTTt . CttfuU , c’ell une cTpcce 
d’oignon qui n’a point de tête comme 
l’oignon ordinaire. 
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CIDRE» boilTon faite avec du jus 
de Pommes ou de Poires > on 
choifît pour cela les Pommes les 
plus douces ; Sc pour la bien faire 
on amalTe toutes celles qui tom- 
beiu d’elles • mêmes ou qu’on 
abat daiu la lâilôn , onies mec en 
monceaux dans un grenier où on 
les preiul quand on en a befoin 
pour cela : ces Pommes y peuvent 
relier jufqu’i Pâques. 

Quand on veut faire le Cidre , 
on met les Pommes dans^^une 
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auge de bois qui cil ronde , aha 
d’écacher ces fruits fous une meu- 
le qu’un Chevai tourne ; on mê- 
le de l’eau avec ces Pommes 
tant & II peu qu’on veut, ce 
qui rend la boilTon plus ou moins 
bonne. Il faut toûjours remuer 
ces Pommes dans l’auge avec 
des pelles de bois ou un ratcauâ 
melure qu’elles s’écachenc. 

Lorfque les Pommes font pi- 
lées , on les porte fur le prcfloir 
& â mefure qu’on les y met, 
on drclTc la motte avec de la 
grande paille» c’ell ce qui la lie » 
autrement on nepourroit en ve- 
nir â bout : cette motte doit être 
quarrée & fe former lit par lit i 

? |uatre doigts d’épailTeur} cela 
ait on charge le prelToir » oo 
prelTcle marc. 

Enfuitc , & lotfqu’on voitqu’il 
ne rend plus guercs de fuc » on 
le met tremper dans des vaif> 
féaux pleins d’eau pendant huit 
jours» au bout de ce tems, on 
prclTe nouvellement ce marc fur 
le prelToir» & ayant tiré tout 
ce qu’on a pu , oh mec le Ci- 
dre dans des vailleaux où il fer- 
mente ; quand fa furie cil paffée , 
on le bondonne pour le garder de 
s’en fervir au befoin. 

On'faitauflî du Cidre de Pom- 
mes aigres , mais il n’efl pas fi 
eflimé que l’autre. 

[ CiORx . S'»»»» 2 m«rit Mtit fjfrit tx- 
frtjpti : Charles Etienae l’appelle Ci- 
dn», la Normandie ell le dimac od 
l’on fait le plus de Cidre , celui de pora- 
mci s'appelle Ftmmi , & celui de poires. 
Flirt » nous parlerons de ces deux boiC. 
fÔDS chacune à leur letcie, ] 

C I L 

CILLIER, en terme de Fauconerie» 
lignifie coudre les Cils ou pau- 
pières d'un oifeaude proyc , afin 
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<|u'il ne voyc goûte Se ne Ce dé- 
batte point. 

[ CiLLBk \o\Ce3Xi.Jscifuri*tiiUifumri 
uelKitrê. 1 

C I M 

Cimier eft U pièce de chair dn 
Bisuf, qui Fait partie de la cuiiTe, 
qui contient plufieurs tranches : 
chaque tranche contient crois 
morceaux, dont le premier s’ap- 
pelle ia f iiet rtnde, le Fécond U 
jftmtUt , Sc le trolfiéme le lendrt } 
le derrière de Cimier eft conte- 
nu depuis les tranches juFqu'à la 
queiie , on le nomme i prcFent 
culotte. 

[ Ciuiia , Lundius iuitilut. J 

CIR 

CIRE , ouvrage que Font les Abeil- 
les pour y former leur miel. La 
récolte de la Cire Fe Fait en dîF- 
Ferentes FaiFons Félon les diF- 
Fetens climats plus ou moins 
chauds car par exemple en Pro- 
vence on la Fait au mois de Mai 
& Fur la fin de Septembre, & 
dans les lieux plus tempetez , 
fur la fin de Juillcc , ou au com- 
mencement du mois d’Août. 

Après que la Cire eft tirée des 
Ruches , & qu’on a exprimé le 
miel des gâteaux , on les prend , 
puis on les met dans une chau- 
dière remplie d’eau claire qu’on 
fait lentement boiiillir Fur le Feu , 
en le remuant toûjours , Si lorf- 

?[u’on remarque que la Cire eft 
onduc , on rire la chaudière de 
defTus le Feu; puis on la mec 
dans de petits Facs detoille pour 
la prefTurer, & en Faire Fortir ce 
qu'il J peut relier de miel. 

Cette première Cire étant ainfi 
ramalTée dans des terrines ou au- 
tres vailTeaux , on la remet dans 
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une petite chaudière pour âcre 
refondue Fur le Feu.Si-càt qu’elle 
boûc on l’écume , & ayant Fuffi- 
fâmment bouilli . on la cire dans 
des baftins ou terrines propor- 
tionnées â la grandeur des pains 

æ’on en veut Faire : il faut les 
re toûjours plus grands que 
plus petits i ils en Font plus ven- 
dables. 

On remarquera qu’avant que de 
mettre la Cire dans des baiJins on 
terrines, il doit y avoir de l’eau, 
crainte que la Cire ne s’y atta- 
che , on la laifTe réfroidir dans 
ces vailleaux , d’oû on la tire 
après pour la Ferrer. 

L’ufage de la Cire s’étend i 
bien des choFes ; on en Fait des 
flambeaux , des cierges , de la 
bougie, des images & des figu- 
res de .Cire , mais on ne l’em- 
ploye pour cela que lorFqu’elle 
eft blanchie , on appelle CinvUr- 
gt celle qu’on cire des ruches fans 
avoir palTé par le Feu. 

La mMjùtrt de bUnchir U Cirt 
Ce fait ainfi. Les uns la laificnt 
plufieurs jours au Soleil ou i la 
roFée ; après l’avoir r^éeen pe- 
tites parties, Si la paflent par le 
Philtre, & elleFe blanchit ainfi. 
La Cin grtnie Fe blanchit plus Fa- 
cilement que l’autre. 

Quelques-unsf>our blanchir la 
Cire la prennent Si la Font fon- 
dre dans de l’eau claire dans une 
chaudière , Foignant de la Faire 
boiiillir Si de l’uumer , cela Fait , 
ils la dreflentdans un linge blanc 
d’une toile claire , ils la paflent 
chaudement â travers pour en 
ôter les ordures, enFuite ils la 
refondent dans le même vaifleau 
qu'ils mettent Fur un feu lent. 

^ Cela fait, ils prennent une pa- 
lette de bois , ils la trempent dans 
Ce iij 
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l’eau fraîche & en mime tems 
la plonge dans la Cire fondue ; 
cette Cire fe durcit tout au tour 
& s’attachant i la palette , elle 
ferme comme une peau mince 
& diaphane , ce qui la feparc ai- 
fément de la palette en la replon- 
geant dans l’eau. 

Après cela, on remet pour la 
fécondé fois la Cire fur le feu 
& on fait la même chofe qu’au- 
paravant , & d la troiüèmc fois 
tout de même encore , qui fera 
la dernière : enfuitc on retire la 
Cire de l’eau fraîche , on l’ètend 
fur des clayes couvertes de to les 
& on l’expofe eu Soleil Si à la 
rofée qui venant i pénétrer cette 
Ciie , achèvent conjointement 
de la blanchir en peu de jours. 
Il faut prendre garde que le So- 
leil ne foit point trop ardent , 
car il feroit fondre la Cite, Sc 
pour éviter cela on l’arrofo for 
• le midi avec de l’eau fraîche. 

[ Gi*l , Ctrm. Qc. ] 

c I s 

CISEAUX de Jardinier , outil avec 
lequel il tonde les palilTades 
des jardins d’ornement , & les 
buis des parterres. 

[ Ciseaux <û Jaidiiuvr, ftrfitts htrtti- 

Um. j 

C I T 

CITRON , fruit de couleur jaune 
* qui a l’ccorce ridée Sc odorante , 
ii cU plein d’un petit jus qui a 
un petit acide fort agréable , Sc 
ui fert i plulîeurschofes : il y a 
es Citroits aigres & des Citrons 
doux. 

On etnfit Ut CUrtHS ptnr Ut fi- 
cher. Pour cela choiiifléz - les 
beaux , pelex-ies Se les mettez 
dans l’eau fraîche ; coupezdes de 
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la maniéré que vous voudrez ; 
faites d’ailleurs boUillir de l’eau 
mettez-y vos Citrons pour les 
cuire , & les y lailTcz jufqu’â ce 
qu'ils commence à devenir rao- 
lets i étant cuits , tircz.les , Sc 
les mettez à l’eau fraîche pour les 
confire apres comme les transes , 
'V , ou bien vous faites com- 
me on le va dire. 

Vôtre chair de Qtron étant 
ramolie dans l'eau , vous la met- 
tez' au fuçrc clarifié , vous lui 
donnez fept ou huit boiiillons, 
vous les lailllz après réfroidir • 
enfuite vous cirez vôtre fyrop 
que vous faites revenir, l’aug- 
mentant d’un peu de fucre , vous 
le jettez fur vôtre fruit , auquel 
vous donnez quelques bouillons, 
& ayant pouiTez vôtre fyrop jut 
qu’à ce qu’il foit à perlé , vous y 
laiiTez repofer vos Citrons , puis 
le lendemain vous les tirez au fec 
comme les oranges , qu’on peut 
auflî confire en cette maniéré. 
On fait des Z.^t de Curons qu’on 
confit Sc qu’on met fcchcr, frayée. 
ZïST. 

Les Citrons font encore de plu- 
fieurs ufages , les doux fervent à 
rafraîchir Sc à defaltercr , on 
en fetc dans les grandes colla- 
tions Sc au fruit datis les repas 
de confoquence ■, on fait aufil des 
falades de Citrons aigres , de la 
confetve , de la pâte , thi bifeuit, 
des nialTepains & delà limo- 
nade. 

[ CtT note • PcmumCiirtum, Pallarà. m». 
lum Citreum ou midicum . P. in. parce 
que les prcmicis Curons Tinrent de la 
Mediccn Italie. Un appelle ces fruits 
des Citions à caiife de leut couleur. 
Plutarque dit que long-tcms arant Tes 
aoeétres . on ne connoilToit point le 
Citron pour un fruit mangeable | c’eh 
Aihcnéequi cite cet Auteur à cette oc- 
caliun . «cpendant on lit dans Pline 
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& (Unt Thc(»hialte <jac les Cinons 
écoieot en ulage de leiii (uns. Atif- 
(opbaoe qui écoic un (àmeui Gram- 
■lairien de Lacedemone , appelle ces 
fruics OxiemutM Terfic», à caufc qu'ils 
ont un goût aigre , comme l'ofcille i 
il ajoure que de (on rems on ayoit eoû- 
(ume de l'aire des couronnes de Ci- 
trons qu'on mectoit fur la rcie des 
Dieux. 1 



CITRONIER , arbre qui porte 
pour fruit le Citron : il ne vient 
qu’aux pays chauds , cependant 
on en cultive beaucoup dans les 
climats temperez de la France : 
cet arbre eft toujours verd , & 
fait un très-bel effet dans les Jar- 
dins d’orneraent. 



[ CiTKONiER . Cilmi ,on faifoit autrefois 
des tables de bois de Citronier -, Cicé- 
ron te Pline en font mention en bien 
des endroits. 



CITROUILLE I gros fruit de Jar- 
-din qui rampe lur terre , & dont 
les bras s’étendent fort loin , iis 
fe multiplient de graine & fe fe- 
raent dans des trous remplis de 
terreau & c^acez l’un de l'autre 
de trois toiles, il eft bon avant 
que de les femer , d’en faire trem- 
par la graine'dans l’eau : cela fait 
eonâcr le germe & en avance par 
li la végétation : on en met deux 
grains dans chaque trou , fauf â 
en arracher un au cas qu’ils re- 
prennent tous les deux ; on ar- 
rofe ces plantes dans les grandes 
chaleurs , puis on les laiffe croî- 
tre â leur gré. 

La Citrouille eft un fruit dont 
on fe fert en Cuilîne , on en fait 
des potages de la manière qu'on 
le peut voir à la lettre P. 

[ ClTROUIM.1 , C»ai»iW4. ] 
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CIVETTE , petit herbe de Jardin 
qu'on cultive comme les Cibou- 
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lettes , veyK. ; on s’en (èrt auiS 
pour fourniture de lâlades. 

[ Civette, CafuU ou , Tkeo- 

pbrafte appelle cette plante Ge/k;»». ] 
CIVIERE, petit brancard que deux 
hommes portent i bras , les Ci- 
vières Ibnt fort d’ufage dans les 
Jardins pour tranfporcer le fu- 
mier. 

[ CiTiERE . CrMlitfitrcêrxrtM. Du tcms dea 
premiers Romains on le ferToit de 
Civieies faites d'oflcc en manière de 
clape, d’ou vient que Virgile au pre- 
mier Livre des Geotgiques les apf^Ue 
. vimiiuttrMti. ] 

C L A 

C LABAUD, c’eft une râichete 
qu’on donne i une el]^ce de 
Chien qui a de grandes oreilles , 
vtjtt. Chien. 

[ Chien clabaud , MMrittu CMnis. ] 
CLAIRIERE , fe dit des endroits 
dans les Forêts qui font dégarnis 
d’arbres , ou qui n’y font gucres 
toufûs. 

[ Cleiiiieri , Ltttêt ntmtrii r«ri najitm 
Mrboribus ] 

CLAPIER,petits terriers qu’on fait 
dans une garenne pour y nourrir 
|. & pour y attirer les Lapins. 

CLATIR, terme de Fauconerie.qui 
fe dit tmand le Chien pourfuivant 
la Perdrix ouïe Lièvre, redouble 
fon cris , ou femble avertir , ic 
demander fecours. 

CLAVEAU, vulgairement dit CI4- 
vtUt -, maladie dangereufe qui fe 
met dans les troupeaux à l’aine •, 
ce font de certains petits clous 
donc les Brebis & les Moutons 
font couvertes : quand on voit 
quelqu’une de ces bêtes atta- 
quées de ce mal , il faut la fepa- 
rer des autres , parce que ce mal 
eft contagieux ; il fe concraâie «i- 
fément , 6 c pour le guérit ; 
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Prenez égale dofc d’alun & de 
fouf&e, &tes>les dilloudre dans 
de bon vinaigre , & en frottez le 
mal , Sc pour garentir le ctsur de 
la Brebis ou du Mouton qui en 
ell attaqué , on lui fait avaller 
gros comme un eau d’orvictan 
ou de thcriaqne délayé dans une 
cucillerée d’eau. 

[ Claviav, CUvola ou Pm/ûI», Colum. J 

CLAVELE’E, veyta. Claveau. 

CLAYE, ouvrage de Vanicr fait d’o- 
lîcr fervant a divers uiàgcs. Il y 
a des Clayes à claire voye, d’au- 
tres ferrées , elles fervent â paf- 
fer la terre , ou le fable : on ap- 
pelle CUyt , ce qui fert aux ber- 
gers pour enfermer leur troupeau 
quand ils parquent. 

[ Claxï . Crtttt. J 

C L O 

CLOCHE , fc dit de certains vaif- 
feanx de verre ou de paille , qui 
ont la figure d’une Cloche& dont 
les Jardiniers le fervent pour cou- 
vrir leurs couches. 

[ Clochk , Ttfiu vitratm. Lat. Plin. ] 

CLOISTRE , le dit en Jardinage 
d’une pièce d’ornement compo- 
lec d’arbre, de Charmille, Sc 
de Gazon , le tout accommodé 
enguifede Cloître. 

[ , Cloitk e , Ptrijlylium htrtnft. ] 

CLOS lieu fermé de hayes.Les Clos 
proprement parlant ne fe voyent 
qu’aux Villages, ce font les Jar- 
dins des Payiàns , ils font ordi- 
nairement fermez de hayes vi- 
ves , remplis d’arbres â plem 
vent i quelquefois plantez dans 
les règles , & d’autrefois lans 
aucun ordre : ces Clos Ibnt des 
efpcces de petites pâtures , où 
l’on met paître des veaux ; ils 
^ autant plus commodes 
qu ils font tout proches des mai- 
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fons: les volailles y vont aqffi 
pâturer. Un Clos bien fermé eft 
fort utile â une roaifon de cam- 
pagne, on y ménage ordinai- 
rement quelque coin pour y 
faire un petit Jardin afin d’a- 
voir des herbages pour la mai- 
fon. Quand l’herbe d’un Clos 
paroît ne poufier que langiiilTam- 
roent , U efi bon de le labourer 
au commencement de l’hyver & 
au Printems pour y femer après ' 
de l’avoine, puis l’année fuivante 
yrefemer du pté} quelques-uns 
y fement de la luiferne lorfque 
les arbres n’y font pas bien 
preflez ou du foin félon que le 
terroir le demande , & que le 
Clos ell plus ou moins (pacieux , 
c’eft ainii qu’on peut rendre ce 
lieu fort utile, tant pour le bétail 
que pour la volaille qui y trouve 
a manger. / 

r Cioi , StPimmtum.ou Ccnfittim. Co- 
lum. ] 

C O C 

C OCHEVIS , petit oifeau gros 
comme une Alouette qui a une 
hupe fut la tête & qui chante 
agréablement. Le Cochevis eft le 
meilleur de tous les oifeaux qu’on 
fifle , il peut apprendre plufieurs 
airs i il a le ton de la voix fort Sc 
clair, Sc cependant fort agréa- 
ble. 

Quand le Cochevis ne mange 
pas fcul , on l’abecquc avec cette 
pâte i prenez du chenevis , pilez- 
le dans un mortier avec mie de 
pain Sc perfil haché fort menu , 
puis liez cela avec un peu d’eau i 
il faut renouvcller tous les joprs 
cette pâte en Eté, parce qu’elle 
s’aigrit aiféraent. 

Les Cochevis ne veulent pas 
sefier long • tems dans le nid 
d’autant 
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t' d’atttauf qu’ils font 'fil jets à s’y ‘ 

. clbopiei; : il .faut i/tk bout de 
quelques jours les mettre en cage 
où il y aura .du fable dans le / 

- fonds , & les y tenir route leur 
. vie. Quand iis feront accoutumez 

à manger feuls, vous leur donne- ^ 

' rez de leur pât.e dans une man-' 
geoire qui tiendra d leur cagCj il$ 
la mangeront* eux-mêpies. Il eftâ 
propos de mettre dans^leur cage. 

. & aa-de0'u$ de leur tête, un mor- 
ceau de toile ou d’étoffe, de peur 
qu’ep fautant-lls ne fe bltllent. • 
Ces oifeaux commencept i chan- ^ 
ter au, mois de Février & conti- 
nuent ' jufqu’à la fin de Septem- 
bre. On ne fçache pas qu’en * 
Cuifine on apprête desCpchevis, • 
mais en tout cas on les accom-- 
mode compte* les Alouettes , 

• Voyt^-yS 

[ CocHtviS yAUxd» rn$e». ] 

O O C H O N , animal doroeftique 
. qu’on êngtaiffe à la campagpe , 

K S: qui cil d’une grande utilité 
dans .un» ménage. Il .&ut pour 
^ en multipliée la race avoir un. 

’ V^én 8c une Tnyt de belle ef- 
ecc qu’on nourrit avec le» Bre- 
isi on fait foiier la Truye de- 
puis le commencement de Février 
jufqu’à la mi Mars. , ’ * 

* J,e f’siTdt doit avoir le corps 
court & ramaffé , la tête greffe , 

'..le gtupin'long , iSc les oreilles 
rand^ & pendantes , les jant- 
es courses 8c groffes. Un Ver- 
rat h’cil bqp quc depuis^ un an 
jufqu’à cinq J pour la Truyt '. ell^ 
fera choilîe avec les mêmes qua- 
litez du Verrat , & clic aura ou- > 
tre cela un ventre ample A: lar- 
ge & les retins longs ; une Truy« 

' produit depuis ug an jnfqti'à fix : 

- elle porte cipq mois 8c donne 

^ deux fois des Cochons par aiu * ' 
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>■ La maxime de ceux qui font 
foüçr leurs Truyes en May ou 
j’crf Juin cft très^manvaife , d’au-, 
tant que. les petits qu’elles ■ font 
naiffenc en Septembre & Oéto- 
•bre , & qu’ils n’ont pôint le tems 
propre pour fc fortifier , Sc ne 
’ devicmienc jamais beaux à caufe 
du/roid.; 

U faut feparcr les'‘Verrats des 
‘Truyes lî-tot qu’elles font plei- 
ne* , & empêcher autant qu’on 
peut qu’ils 'U’aillent cnfemble 
aihr Champs*, crainte qu'ils ne 
|lcs niordcnc 8c-nè les fall'cnt avor- 
ter. Ces mâles auront aufffleuc., 
toit féparé des Truyes ; car 'il . 
ell â craindre qu’ils ne mangent 
les petits Cochons nouvellement 
nez. 

Pour empêcher anffi qne la^ 
Truye ne mange fes petits ,gn ne. 
laiflé point fon auge dégarnie de 
nourriture -, huit ou neuf petits 
lui fufhfent, qiieyqu'elie en faû'e. 
dix'ou douze quelquefois , & mê- 
' . ne jufqu'â quinze : quand -elle 
en nourrit davantage elle n’en, 
vant pas mieux , de les petits Co- 
< chons n’en profitent pas fijiien. 

Trois femaines après que les 
' Cochons font nez, qui eh le tems 
ordinaire de les fevrer, on com- 
mence à les mener aux Champs , 
8c foir & marin on leur donne 
, â boite une eau blanche avec du 
fon:onlcs gouverne ainfi julqu’à 
deux mots qu’on choifit pour 
lors ceux qu'on veut fevrer pour 
la- provifion de la maifoa afiiT 
de vendre lercûe. 

Les Cochons étant fêvrez, on 
. leur donne foir & matin du pe- 
tit lait mêlé de fon , ou men des 
: lavures de vaiffelle fi c’cfl en 
hyvet , il faut, les leur faire -lie-,, 
dit fiu le feu , puis on. le» leuc 
' D d 
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met d.ins leur auge avec un peu 
de Ton aulO , Sc des fruits pour- 
. , lis , s’il 7 en a , ou bien quelques 
gtos navets coupez par mor- 
ceaux i on les nourrit ainii )uf- 
cpi'au mois d'Avril que les lier- 
, Ik'S commencent à poiilTer* 

Pour lors on les envoyé rous 
aux Champs avec les Brebis ou 
les Vaches i l'Eté fe pallé aiiiü, 
& quand l'Automne cil venu' , 
on longe à cngraiHet les Co- 
chons de la manière qu’on le va 
i dire. ' ’ 

Pour difpofer les Cochons i 
prendre grailFe , il ne faut pas 
tout d'un coup leur donner une 
nourriture forte, on fc contente * 
endant huit jours de leur faire 
oiiillir des Choux avec de l’caU 
dans une chaudière j on y mêle 
du petit lait , des lavures de 
vaidelle avec un peu de fon , 
cette mangeaille étant en pou- 
turc , comme on dit , on la donne 
aux Cochons : il ne faut pas en- 
core un coup leur donner cette 
nourrfturc â regoger. 

Après ce tems , on attache les 
Cochons dans leur (oit pour n’en 
plus rclTortir , qu’ils ne foient 
tout-â-fait gras , & pour lors 
on leur ôte les Choux , & on 
ne les nourrit que de bonne pou- 
tur^ de fon bien épaiû'e loir & 
matin icnfuite on leur donne un 
picotin d’orge boiiillic Si autant 
d’avoine crue ; & pour ic mieux 
l’un Sc l’aurre alternativement : 
huit jours Ce pallènt encore ainlî , 
après quoi on leur donne du fon 
bouilli tout râais , & tant que ces 
Cochons en laiircnt de telle -, ils 
ne tardent gneres â engrailTcr a- 
prés cela : mais avant ^ue de les 
cn^railTer il faut toujours les 
ch.ttrtr quand ils ont lix mois , 
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c’eft ordinairement au Princems 
& dans 'l’Automne qu’on fait 
cette operation. 

On engrailTe aufll les Cochons 
dans les Forets è la tUndii , lâ 
CCS animaux , outre le gland , y 
trouve des fiuits fauvages ■, ce 
ii’ell que lorfque le gland ell 
. mûr que les Cochons commen- 
cent à preadre graifle , & pour la 
leur mieux faire acquérir , on 
foigne au retour du bois de leur 
' donner de la farine d’y vroye dans 
de l’eau , pour leur fervir de 
boilTon ^ & les faire dormir dans 
leur toit. 

Il ell bon auffi dans les pays 
de haute lutaye d’y faire amaf- 
fer du gland pour nourrir qucl- 
. que Cochon â la mailon i ce fruit 
le garde d’années à autres j Si 
pour cela , 

Ayez du Gland , faites-le fé- 
cher au four après qu'on a tiré 
le pain , ou bien choililTez un 
lieu fec , mettez-y ce gland en 
monceaux fans le remuer qu’il 
n’ait entièrement fué ; cela fait 
& dans le tems que vous voulez 
vous en fervir , prenez- en tou- 
jours du même côté , de peur que 
venant i fe détall'er , il ne fe gare 
après avoir germé. 

Les Cochons font fujets 
aux maladies qui leur font pro- 
pres : Si l’on coimoît qq’un Co- 
chon ell malade quand il panche 
l’oreille , qu'il ell plus paref- 
feux & plus pefant que de cou- 
tume , ou bien lorfqu’il dl dé- 
goûté. 

On remarque encore qu’il y a 
en lui quelque dérangement de 
nature , lorlque bien loin de pro- 
fiter de la nourriture qu’on lui 
donne , il diminue à vue d'oeil > 

* Si afin de le f^avoir veritablc- 
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ment , on lui arrache fur le do5 
yne poignée, de Toye . a contre- 
poil. Sl^dans fa racine ce^potl 
patoît rude 6c blanc , c’eft bon 
figne-i, au lieu ^e s'il cil lân- 
’ guinollent ou noirâtre , c’eft une 
marque que le Cochon eft nia-' ' 
lade. ’ ■ ■ 

Le Cochon eft lûjer â la Ufrt > 
mt dégtit , À la fiévrt , iTinfinrt , 
aux catarrtt, i U gallt -, k U 
V tjtx. la lettre qui regarde cha- 
cune* de CCS innrmicez , vous^ 
trouverez ce que vous chcrcbez.- 
On commence à mer lei Co- 
chons depuis la .Saint Martin 
iufqn’au Carnaval vil y erra loii^ 
que les Cochons font tuez & grilr . 
lez qui les lavent > d'auttes qui- 
ic contentent de les bien raiif- ^ 
iêr avec des couteaux , Sc d’au- 
tres qui les pèlent dans l’eau 
bouillante , on ne dil^utcra point ' 
fur ces differentes maniérés d'a- 
gir y c’eft â l’uiâgedu pays- d’en 
'décider. ’ ^ 

Le Cochon atnlî préparé , les 
uns l’ouvrent paulc dos , & les . 
" autres par le ventre, pour en ti- 
rer les entrailles qui fervent avec 
lefang,particàfairedesAndoüil- 
lcs & d;sSauçilTcs,* & partie du 
Boudin i il faut voir chacun à 
leui; lettre comme on y rétillîc. 

Après- avoir un peu laiffé fé- ' 
'cher le Cochon, on le coupe par 
morteaux pour le failcr 'de la ma- 
nière qui fuit, & avant que de 
iâllet Te Pote , îl faut avoir fon 
falloir tout ptet , bien relié , & 
accommodé de maniéré que la- 
’ fâuhiuce ne puift'e s’enfuir ; fon 
^'couvercle doit être bon , fermant 
, _âclef , Se joindre fi biendclHis 
- que* la chair du falloir ne s’e-^ 
vente point: cela fait, & peur 
donnei gn goût exquis aauUd >. 
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on l^ve le falloir avec de .l’eau 
chaude & des hetbes ^romati- 
.ques , enfuite on le laiffe un 
' peu ^iTuycr ; étant reffui , on 
prend une brique rouge qu'oa 
met dans le falloir fur .une au- 
tre- brique froide , ou une pict- 
se , 3e fiir la brique rouge on 
jette deux mufeades râpées : cela 
fait d'abord une fumée , qu’on 
enferme dans le iâlloir avec le 
couvercle bien écoupé : cette fii-' 
méeainfi enfermée contrarie fon 
odeur au falloir pendant une 
bcuie qu’on le tient ainû bou- 
ché : il n’y a rien qui rende le 
fallé meilleur que cetto«Invcn- 



tion. 



Tout ce que delTus obfërvé, 
on ouvre le falloir , puis on y 
range les pièces du Cochon dans 
l’ordre qui fuit. On commen- 
ce p.ir garnir le fond du falloir* 
de fêl autant qu’on le juge à 
propos , mats toujours plus que, 
moins. Sur ce fcl en pofe.<lc 
laid dont on fait un premier 
lit -fur lequel on jette encore" 
du fcl , puis on fait un autre lit 
de lard s’il y a encore puis 
des jan bons & des autres pièces > 
qui ont le plus de chair donf on 
fait toûjoursd’auttesiits alterna- 
tivement avec le fei r enfiiJte oiv 
vient aux échinnées, aux oreilles,, 
aux pièces delà (ète Se à tout le 
refte où il y a le plus d’os. 

Quand le tout eft ainfi arrangé, il 
faut couvrir le falloir de fou çon- 
vércle , de manière qu’il n'y ah: 
point d'air, enfui ce on le met dans- 
nn lieu qui foit coftjoiit's moderé- 
On laiffe ainfi ce falloir pendanc . 
quinze jours, fins, toucher -â la: 
chair ,. afin qu'elle air le loific 
de prendre fil ; il eft ben dq . 
l^cciaict avant que deVéo: fciv 
r ûd ' 
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vir « c‘e(l la maxime de bien 
des gens , quoyqu’il ne laifle pas 
que de fondre quand il eft gros ; ' 
quelques-uns y mêlent dapoivre, 
mais cela ne vaut rien , le lard 
jaunit. 

Il y a des pays ou un mois 
après qu’ou a fallé un Cochon , 
on en retire toutes les pièces du 
falloir qu’on attache à des perches 
mifes de travers dans la che- 
minée , pour y parfumer cette 
chair > Sc à mefure qu’on en a 
befpin , un détache ce fallé de 
ces perches autant qu’on en fou- 
haitc on le lave , parce qu’il ell 
couvert de fuye , puis on le met 
au pot , d’autres le mangent tout 
frais fortant du falloir. 

Après avoir mangé route la 
chair fallée du Cochon & qu’on 
en vient au Urd qui e(f dans le 
fond du falloir} on le tire , & on 
le pend au plancher pour le 
rdluyer , & s'en fervir ‘dans le 
befoin. Quand il eft bien fallé , 
il ne Jaunit point , c’eft pour- 
quoi il ne faut point épargner le 
Ici quand on falle un Cochon, qui 
a cela de particulier de ne pren- 
dre jamais plus de fel qu’il ne 
loi en faut. 

On tire encore du Cochon 
qa’on tue du fttmdtux , qui eft 
une bomie provilîon pour la 
raaifon , voici comme il fe fait. 
Vous pfenez toute la grailTe du 
Porc que vous avez tué , iî vous 
en exceptez celle qui a entré 
dans le boudin , vous la coupez 
p.tr petits morceaux , que vous 

f ullez i la poclle , & que vous 
aid'ez frire jufqu'à ce qu'ils ayent 
rendu toute leur graille , 6c i. 
mefure qu'elle fe fond on la ver- 
- fe dans un pot bien net , pour 
.la garefet & s’en fervir dans le 
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befoin , & pour la mieux confer- 
ver on répand du fel pardell'us. 

Le Cochon ell un animal dont 
on Ce fort en Cuilîne en bien 
des chofes : on en mange les 
pieds déguifez différemment , 
voyez PiiD. Il y a des Lm- 

f uts de Cochon farcies , voyez , 
AMGirs , & l’on mange d’ail- 
leurs les Cochbns de lais , apprê- 
tez comme on le va dire. 

Cochon de lait farci. Pour cela 
prenez un petit Cochon de lait, 
échaudez -le bien & le vuidez 
ptoprement ; hachez le foye à 
part avec du lard blanchi , des 
truffes , des champignons , une 
pointe de rocambole , fines her- 
bes , fel & poivre j paffez le tout 
dans la calTctolle , 6c t’y lailTez 
cuire : étant cuit , vous en farcit^ 
fez le corps de votre Cochon , 
vous le ficelez bien & le faites 
rôtir , l’arrofant de bon beurre * 
frais i étant rôti vous le fervez 
chaudement. 

Cochon de lait en ragoût. Cou- 
pez-lc en quatre & le paffez i 
la calTerole avec fard fondu , fai- 
tes- le cuire avec boiiillon, un peu 
de vin blanc ', bouquet de fines 
herbes , fél , poivre , champi- 

Î ;nons 6c olives défo/rées j vous 
aiffez bien cuire le tout & le 
liez avec farine frite ; étant cuit 
vous le fervez chaudement poar 
entrée. 

Cochon de lait en galantine. A-* 
yant bien échaudé votre Co- 
chon & l'avoir habillé pro- • 

f >rcment,vous en coupez la tête 6c ' 
es quatre jambes , enfuite pre- 
nez-cn la peau à commencer du 
côté du ventre , prenez garde de 
.ne la point couper principale- 
ment fur le dos, dctendcz-la pro- 
prement fur la table & ayez une 
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t farce fcompofcc de cette "rha* 

. oierc. 

Il faut prendre la chair meme 
' de votre Cochon , un peu de 
louclle de Veau , de Jambon crû, 
Sc du lard , periU > ciboulette ha» 

- chée , fcl & poivte , truffes & 
champignons , avec deux œufs , 
qu’on cafTe parmi tout cela pour 
lier la face; cela fait , on- étend 
cette farce fur la peau qu'on^oule 
bien : vous l’enveloppez d’une 
ferviette , vous la ficelez ; enfui- 

. te vous mettez cuire à la braife 
ce Cochon dans un pot, mettant 
r dellus & defibus bonnes tranches 
de bœuf. & bardes de lard ; il 
lui faut dix à douze heures de 
cuilTon , parce qu’il faut que cela 
ne cuite qu’i petit feu. 

. Etant cuit vous le laiffez ré- 
froidir dans le pot ; après vous 
le tirez hors de la ferviette . 
vous le déficelez proprement, & 
coupez votre Cochon par tran- 
ches que vous fervez dans un 
plat i froid , & pour entre-mets. 

Le Cochon de lait fe fert auili 
■ rêti, & après l’avoir habillé pto- 
preraent , & vuidé de meme , 
on y met du fel , poivre & ci- 
boule , & un morceau de lard 
pilé : on le mec enfuitc à la bro- 
che,& quand il eft un peu échauf- 
fé , on l’arrofe avec beurre frais ; 

_ . étant prefque cuit , on le flam- 
be , puis on l’arrofe d’eau & .de 
fel ; on le mange avec fel , poi- 
vre blanc & Jus d’orange. Pour 
le- Cochon ,tarci , il fe mange 
aufli rôti , avec une fauce robert 
deflbus. 

[ Cochon . Pfreut , Cochon de lait , 

PjrcMf la^tns» ] * 

COCHONNE’E.la quantité deCo- 
. c Irons qu’une Ttuye a eue d’une 

- portée i on dit qu’on a vû des 
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: Truyes faire jufqu’i 
Cochons. 

[ Cochonne’e, ?««■»«*»/».'»/. ] ] 

COCHONNER , faire de petits 
Cochons , c’eft pourquoi on dit 

S ine les Truyes cochonnent deux 
ois l’année. 

[ Cochonner , fietum ftrciimm fentrt. ] 
COCON .Coque de vers àfoye dans 
laquelle il s’enferme & fait fes 
œufs) fous une grofle enveloppe 
de fils doux & déliez donc fe' fait 
là foye. 

COE' 

COEFFER, en terme de Chaire,fc' 
dit de deux Chiens qui ont pris 
un Sanglier par les oreilles clia* 
cun de fon côté ; & cela s’ap- 
pelle avoir coeffé le Sanglier. 

[ COEFISR le Sanglier . Afrum Mtrilms 

J 
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COFFIN , petite Corbéillc ou Pa- 
nier dont on fe fert pour ferrer 
’des fruits ou des figues. Ce meu- 
. ble eû particulièrement en ulâ- 
gc en Provence , dans le Lan- 
guedoc , ic en Efpagne : il .ell 
fort commode. 

[ COFIIN , CcfhiMMs I les Erpagnols l'sp- 
pellcDt Cofhiaa qui Cgniiie un cabas UC 
figuesSe de Raiuns. J , 

C O G 

GOGNE’E , infiniment de fer tran- 
chant , ayant un long manche 
de bois ; elle fert aux Bûcherons 
è abbattre du bois dans les Fo- 
rêts , & à fendre du bois quand 
on le fouhaice. 

[ Cocne's StfHris. Cic. ] 

COI ; 

ÇQIGNASSE , Coing fauvagç pfds 
Dd ilj 
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rcvîche , plus pccit • Sc 'moins 
elUrnéquc Vordinaitc. 

[ CoiGNASsii , CotiHis Janiiru», ] 

COIGNASSIER , arbre qui porte 
les Coings } les CoignalGers font 
fort en ulâge dans le Jardina- 

f c } il y en a de trois forces , 
un qu’on appelle Ceigmir , ar- 
bre où la fève ne monte que dif- 
ficilement , & qui n'ell propre 
qu’à greffer du Pommi. r « & les 
deux autres cfpcces fe nomment 
CoigHiiJfttrs.diaetemcs neanmoins 
l’une de l’autre : en ce que l’une 
produit du fruit plus long & plus 
gros que celui des autres > & que 
Ion écorce eft plus noire & plus 
claire & fa feuille plus longue 
& plus large -, cette clpccc de 
Coignalfi.-r cH la meilleure poux 
grener. L’autre Coignallîer le rc- 
connoît à fes fruits qui ne font 
pas fl beaux à beaucoup prés , 
&c aux pieds des arbres qui font 
vieux greffez , qui la plupart ne 
grolEffcnt pas à propoicion de 
Fa greffe qu’ils portent. 

Les CoignalSers viennent de 
bouture ou de plant enraciné: 
pour en élever pat la première 
voyc , ou plante de gros ficds 
de Coignalliers à quatre pieds 
l’un de l’autre , & au mois de 
Mars , on les coupe à un pou- 
ce de terre , ce qui leur fait 
jfttcr quantité débranchés qu’on 
doit lailTerentieres. iiiôt qu’elles, 
ont jette environ un pi d & demi 
de longueur , on les butte d’un 
pied de haut de bonne terre. Ces 
p. cites prodi.ébons relient en 
cet état jufqu’en Novembre qu’on 
les découvre doucement pour 
voir li elles ont jetté des racines: 
û cela ell , on les arrache pour les 
mettre en pépinières. 

Ces boutures enracinées étant 
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levées , on recouvre les fouches 
d’un peu de terre pendant l’hy- 
ver , puis on les découvre aa 
Printems , pour les laiffer pouffer 
comme auparavant , & en tirer le 
même avantage. 

L’autre mpyen dont on fe ferc 

E our avoir des CoignalCcrs de 
outure , ell de choifir fur un 
gros Coignafller des branches 
bien vives , & un peu moins 
groffes que le petit doigt } on les 
coupe à quinze ou dix-huit pou- 
ces de longueur en pied de Biche 
par le bas. 

Ces boutures ainlî préparées y 
on les plante en rigoles profon- 
des Si larges d’un 1er de bêche é- 
loigiiées l’une de l’autre d’un pied 
& demi , puis on met ces bou- 
tures dedans , les courbant un 
p. U dans ces rigoles qu’on em- 
plit de terre : U laut que ces bou- 
tures relTortencde terre d'un de- 
mi pied , ou bien au lieu de ri- 
goles , on fe contente de ficher 
ces boutures en terre fur des ali- 

F nemens tirez au cordeau dillans 
un de l’autre comme les rigo- 
les , & les plants à même dil^ 
tance } on fupppofe que le lieu où 
on les met ait été bien labouré. 

Il y a encore une autre manière 
d’avoir des Coignaffiers qui cil 
de plants enracinez .comme nous 
l’avons dit , on les éclatte de def-, 
fus les vieilles fouches ; & onics 
' plante après ou en rigole ou au. 

f lantoir. Le tems de p^lanter les 
eutures de CoignaQîer eff le 
mois de Novembre ou Décem- 
bre , toujours par un beau jour 
s’il fe peut. 

Le Coignallier vient aulE de 
(êmcnce i mais cette voye ell la 
plus longue , & ^oiir y réiilfi» 
neanmoins on préparé un moi- 
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’ coaa de terre pour les y lifmer > 
ce qui £e fait à claire voye : on 
' les leme â plein champ , Sc lo^ C- 
qu’ils font levez , s’ils font trop 
drusi on les éclaircit , on les 
farcie : ces foins contribuent 
beaucoup à les faire croître } un 
an après qu’ils font femez & 
qu’ils font alTez forts pour être 
tranfplantez , on les met en pépi- 
nière : comme on le dira dans 
l’article des Pepinicres. 

Ces Coignalliers pout apporter 
de beaux fruits veulent être gref- 
fez ,& pour cela on prend pour 
' fujet du Poirier franc ou du Sau- 
vageon , ou bien de l’Aubcfpin : 
mais le Poirier franc cft le meil- 
leur. Le CoignalCcr fe greffe en 
fente â la un de Février ; cec 
arbre n'eft pas d’une culture 
bien difficile Oc ne laiflé pas que 
de raporter bien du fruit. 

£ CoicNAsmn MmIus cjdoni» oantent», 
Coluin. Cach. Atbeude dit que ce pre- 
mier nom lui a été donné d'un Village 
de CvriotiK nojnraé Si4c» , le Coignaf- 
lifr étant auparavant appellé 
D’autres veulent que CjdaniA vicnnedu 
nom d'une Ville de Crete appcllce Cy- 
dm , te que c’eft dc.la que les premiers 
Coignauicrs font venus. Caton e(f le 
premier qm a appellé cec Arbre Ctttnt», 
Les Italiens le nomment Mtl» tidcfni»: 
voici ce qu'eu dit Palladius Livre zi v. 
Cwn CHuêtit fe ful-va Cydeniufemit 

nulle ertdiiur hefpnie. 

Reborii externe liltrnm affemnt» fuftrbie , 
Scit tnntum nulle erefetre fejfe dieut. 
Sed prefrut pnndene cegnntu cubtlùe mente 
Sent , ttntenta futtm nehelitare betttem. 
Coluffldle appelle encore le CoignzÆci 
Strutbin , maie te ne font que des Coi- 
gnalTicrs fiuvagcs. ] 

COING , cfpcce de fruit 2 pépin, 
gros , coconeux & pierreux , qui 
elf de la figure d’une poire , âc 
qui jette uns' odeur ttès-forte. 
On' fait cuite des Coings fous 
la cendre , & dans une cloche 



devant le feu : on en fait une 
confiture liquide, voici comment. 

Ctingt cer<fiet. Vous choifilTez 
des Coings bien murs , vous les 
coupez par moitié ou par quar- 
i tiers, vous les pelez,& en ôtez les 
cœurs V jetteï-les à roefure dans 
, de l’eau fraîche : faites-en boiiil- 
lir d’autres ; mctccz-y vos Coings 
Sc les y laiflez j ufqu’2 ce qu’ils 
commencent à s’araolir : cela 
fait, ürez-les & les remettez â 
l’eau fraîche , faites cuire du fu- 
creâ liflé, mettez-y vos Coings, 
faites- les boiiillir i petit feu Sc. 
les couvrez pour leur faire pren- 
dre une couleur rouge , ôtez les 
quelquefois de deffus le feu , Sc 
les y remettez après qu’ils fc fe- 
ront un peu repofez de fois i 
autre jufqu’i ce que le fyrop en 
' foit cuit prefque en gelée , & 
les couvrez lorfqu’ils feront 
froids. 

Il faut faire une décoâion des 
pelures, des trognons Sc de quel- 
ques parties d'autres Coings , 
on la pafTe au tamis ou 2 travers 
un linge } pois on s’en fert pour 
confire les Coings , Sc pour leur 
donner une belle couleur :on peur 
y ajouter la Cochenille préparée 
en cette maniéré. 

Vous la faites boiiillir dans 
de l’au, aveede l’alun fie de la 
crème de tartre , après cela pafTcz 
le tout pour vous en fervir au be- 
foin. Les Coings fervent à faite 
du Ceiiÿtac ; on en fait auffi de 
la £t/ee , des eempetes , & de la ^4- 
te-,f''oyec aax Lettres qui regar- 
dent toutes ces differentes ma- 
niérés de les roafquer : Sc vous y 
trouverés ce que vous fouhaltés. 

Le Coing a beaucoup' de pro- 
priétés i il mrtifie l’effomach , il 
* teffetre le ventté, il recouvrd’a; 
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petit perdu, en le mangeant cuit 
pu crud ou en confiture au fiicre ; 
ce fruit eft Ipecifique pour le flux 
de ventre, les diflenteries invé- 
térées & le flux de fang , il ar- 
rête les voniirtemens. On tire 
du vin & de IVau de Coing , 
voytt. à Vin & â Eau ; on confit 
aufli des Coings au miel , cette 
coiditure fe fait comme au fucrc, 
excepté <]u’il faut auparavant 
clarifier le miel : on fait aufli du 
Syrop de Coings , voyti. S Y R o P . 
1 COiNG Alaliim c^iioHÎhm ou cotontum. 
Coliniclic <l>ias lou cimjui^mc Livre 
Cba('itre dixiéme diftingue de trois 
fortes de Coings; Ijavoir, ceux t]u’il 
oonitnc Struthtti do latin Struthi» t 
cette cfpccc de Coings félon Charles 
Elticnnc , cil oblongue ,lrirc .& moins 
tidéc que les aunes , apant de- 
hors li dedans la couleur jaune , 
l'odeur mollis forte que les autres , 
& beaucoup plus de lue : la faconde 
cfpecc de Columellc font des Coings 
qui font tout jaunes le plus gros que 
les piéccdcns , & la troifdmc cil tme 
cfpecc de Coings dont le fuc ell plus 
doux que ccluy des autres. Quelqucs- 
' nus appellent ces derniers Chryjemf 
hmn» ou Chrj/fmtU , parce que kur 
couleur cil jaune comme l'or ; d'autres 
les appellent Muflett , à caufe qu'ils 
font d:-ux comme du moull , & qu'ils 
font plus précoces que les autres. Les 
Athéniens ont appelle les Coings Ai </i- 
fxtU , à caufe de leur douccui. Mais 
de tout ce raifonneraent il faut s'en 
tenir aux Coings dont nous nous Icr- 
Yons pour fauc des confitures & du 
cotignâc , comme il fc pratique à Or- 
léans. 

COIN , en terme de Manège , fe dit 
des quatre dents du Cneval fi> 
tués entre les mito)i%nnes & les 
■ crocs qui pou/lentlorfquele Chc- 
' val a quatre an & demi. 

COL 

£OLLATlON , repas qu’on fait 
entre le dîner & le fouper , & 
qu’aujouid’iiui ou appelle le àw- 
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< rrr , ce repas fc fait aiilli après le 
fouper , il cil plus ou moins am- 
ple qu’il eft chargé de mets diffe- 
rens -, car , par exemple , on don- 
nera une Collation compoféede 
langues parfumées , ‘d’unoaté de , 
venaifon froid , d’un jambon ac. 
corapagné de fruits de la faifon ; 
de et ême félon le tcms,&de quel- 
ques autres menues pâtiflêrics , 
avec du fromage : quelquefois on 
y ajoute quelques compotes, fou- 
vent cette. Collation fera iervie 
avec pâtes fucrées , fruits & crè- 
me félon la faifon : ainfi du relie, 

& le tout â la fantaifie de celui 
qui la donne !< qui l’ordonne , 
il y a la ColUiitn lârdit autre- 
ment dit Ambigu , vtytJi , Am- 
» X G U , comme il fe fert. 

[ Collation Mirnd» ou Ctmmejfatit i 
cq dernier mot lignifie pcoprcmcnc une 
Collation qu'on fait apres fouper qui 
s'appelle par la Bourgcoilic ,Kn.ri/k», > 
& a la Cour Mi4$*noeht. j 

COLLET , on dit en Cuifin Col- 
let de Veau , Collet de Mouton; 
c’cll la partie de ces animaux ^ui 
contient ces côtes & du dclnis 
de laquelle on levé l'épaule ; le . 
Calltt dt f'uu , comprend Je 
quarré , le bout faigneux & la 
poitrine. Pour fçavoir comment 
on les apprête, vtyti. Vbaü & 
Mouton. 

[ CTillit de r«A* OH de Mtutm , Vtr. 
vt€ts OU Vttuit juiulum, ] 

COLLETER , en terme de Chafle 
fignifie tendre des Colleu pour 
prendre du gibier. 

COLLIER de Cheval, ell une picc% 
de bois & de cuire rembourée , 
qu’on pall'c autour du col des 
chevaux de chatette, de coche, 
de labour, où on attache les traits 
pour tirer le harnois. 

[ CüLULX , Ter^mt. ] 

COLOMBIER, ■. 
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COLOMBIER , lieu bâti en forme 
de tour pour y nourrit des Pi- 
geons , on le place en bien des 
endroits , au milieu de la bafle 
cour , ou bien i quelque coin : 
on ie fait auffi grand qu’on le 
inge â propos ; il y a des Co- 
lombier quarrez , mais ils ne 
font pas d - beaux que les autres 
ni lï commodes , en ce cm’on n'y 
peut mettre une échelle tour- 
nante. 

Le plancher du Colombiet 
doit être bien joint ,de maniéré 
que les vents 3c les rats n’y puif- 
(ent entrer ; la couverture doit 
auffi être bien faite pour les mê- 
mes raifons ; il faut qu’un Co- 
lombier foit élevé- fur da bons 
fondemens , que l’aire en foit 
bonne , bien battue Sc cimen- 
tée , à caufe que la fiente de Pi- 
geon , dit- on , mine les fonde- 
mens : on doit l’induire de bon 
mortier ôc le blanchir dedans 3c 
dehors; les fenêtres du Colom- 
bier doivent regarder le midi. 

LFn ColotTibicr eft pour l’or- 
dinaire accomp.igné dans fa conf- 
truAion de deux ccinmres faites 
* exprès pour y faire repofer les 
Pigeons , lorfqu’ils reviennenr 
de paître ; à cette fenêtre dont 
on vient de parler, 3c par où en- 
trent & fortent les Pigeons , on 
met une coulifle un peu plus 
haute 3c plus large que la fenê- 
tre ton la garnit de fer blanc , 
bien attache contre 1e mur pour 
empêcher que les rats n’y puif. 
fent aborder. Il faut que cette 
coulifiè fe haulTc 3c fe bailTc foit 
3c mâtin par le moyen d’un 
cordeau pafle dans une poulie qui 
fe'ra attaché au -deiTus de la re- ‘ 
nctfe : ce cordeau defeendra juf- 
. qu’en bas i une hauteur qu’on' 
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Duifle y atteindre fans peine pour 
la faire agir. 

La porte du Colombier doit 
regarder la maifon, afin que de- 
là on puilTe voir ceux qui en- 
trent en ce Colombier 3c qui 
en forcent : on garnit le dedans 
de nids; auctemcnc appellecfoMl* 
lim. Ces nids font enclavez dans 
les murs , il y en a de pluGeors 
. façons : les uns font ronds 3c les 
autres quarrez ; les premiers fe 
^ font par le moyen de deux faî- 
tières mifes l’une fur l’autre ; ou 
bien des pots de terre fait exprès: , 
de quelque manière que loienc 
■ les nids , U faut toujours qu’ils 
- foient plus grands que petits, de 
manière que leroâle3c ûfêmellc 
puifl'ent s'y tenir debout. 

On obiervera que le premier ’ 
rang des nids par 1e bas doit tou- 
jours être élevé de terre de qua- 
tre pieds : pour le nombre de 
ces nids , il n’efi point fixé : il 
faut mettre au-devant de chaque 
nid une petite pierte place qui 
forte du mur de trots ou quatre 
doigts pour repofer les Pigeons 
loriqu’ils entrent ou fortent 'de 
leucs nids , ou lorfque le mau- 
vais lems les oblige de refter su 
Colombier. Bien des gens fe 
fervent de paniers d’ofier qu’ils' 
attachent à la muraille , & dans 
Icfquels les Pigeons font leurs pe- 
tits ; mais ce n’efi pas eh fait de- 
nids ce qu’on elHme le plus. Un- 
Colombier doit être bien blan- 
chi dedans 3c dehors ; les Pt- 
' geonsniment la blancheur , 3c 
cela les attire même au Colom- 
bier. 

[ COLOMBIl* , Colora. OB' 

gjrifteratttfhi» , ou Ftrtjhne. J 
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CQMBLETE, eft-terme deChaffis, . 

Ec 
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qui fe die de la fente du pied du 
Cerf. 

COMMUNES, termes d’agricultu- 
rc. Ce font des terres ou des Pâ- 
guarets , où les habitans de queU 
' que lieu ou village ont droit de 
mener paître leurs belliaux. Il 
feroit à fouhaiter qu’il y eût des 
Communes par tous les villages, 
les beiliaux ne coûteroienc pas 
tant à nourrir qu’ils font en cer- 
tains endroits , où iis ne vont , 
pour ainit dire , qu'en des lieux . 
dérobez j c’eil aullî dans les vil- 
, lages où il y a des Communes où 
l’on voit beaucoup de beiUaux ; 
quelquefois ces Communes s’é- 
tendent fort loin , & c’eft ordi- 
nairement dans dfi vieilles fo- 
reils ou le long de quelques 
grands bois qu’elles font ùtuées. 

[ COMMUNIS, Pm/cum, oa Agtr comftf 
ekftt ; Cic. ou Compajemms fculcmem fe* 
loa Fclbis i on les appelle en cjuel<]ues 
pays des Commurmux . Souvent les Sei- 
gneurs des lieux ufurpcni les Com- 
munes , & privent pat là leurs fu|cts 
d’y couper du bois pour leur ufage > 
Sl de s'en fcrvic dans leurs autres be- 
Toins- ] 

COMPÀGNIE.en terme de Chalfe, 
' fc dit des bêtes qui vont en trou- 
pe , comme des Sangliers qui 
vont enfemble : futtout on ap- 
■ pelle un Sanglier d'un an jufqu’â 
deux , Bittt de compagnie. 

[Compagnie, O rex. ] 

COMPARTIMENT. DeiTeincom- 
pofé de pluiieurs figures diverfes 
& difpofées avec fyraetric pour 
• omet un parterre. 

; Il cil de l’art de celui qui entre- 
prend la diftribution d’un jardin 
d’ornementd : bien rcglci lesconi- 
. partimens du parterre qui doit y 
être i c’eil delà que dépend le bon 
. goût en fait de jardinage , & i 
quoi un Aichiccâc de Jardin doit 
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bien s’étudier. 

[ .'StK'AXriMENS , Arté ou Pulvini 
■■ H .r. ] 

COMPOTE fe dit de la cuiiTon des , 
fruits qu'on veut manger proin-^ ; 
tement , il s'entend aum de l’af- 
faifonnement des viandes qu’on 
fait cuire } voyous les premières. 

Compote de Pomme de RM/ieeti.Pc- 
’lczdes & les vuidez par dedans , 
enfuicc<oupez-les par quartiers , ' • 

& les mettez dans l’eau fraîche , 
prenez - en les pelures , & celle# 
encore d'auti es Pommes que vous . 
coupez auill par quartiers que 
vous ferez boiiillir jufqu’â ce 
qu’elles foient cuites j pallez,- les 
enfuite dans un linge blanc , Sc < 
en prenez la décoéfion, mectez-la 
dans un poëûon de cuivre rouge 
bien net avec du fucrc : un quar- 
teron fuffit à vos Pommes i fai- 
tes buiiiliir le tout à grand feu , 
jufqu’à ce que votre fruit foit 
cuit , le tournant quelquefois avec 
la cuëillietc : tirez enfuite vos 
Pommes, laiiTez-les égouter fur 
le bord d’un plat ou fur une fer- 
viette blanche i après quoi vous 
les dreflerez fur une ailiettCi vous 
achèverez de faire cuire votre ff- 
rop à grand feu , & y mettez 
encore un peu de fucre & de jus 
de Citron ; lailTez - le boiiillir 
jufqu’â liflc : étant cuit, & un peu 
’ réfroidi , vous le drcllcrcz fur 
vos Pommes , & fervitez votre 
Compote.* 

On peut faite cuire les Pom- 
mes fimplement dans l’çau fans 
pelures i mais la première façon 
donne plus de relief. 

Compote de Pomma de Ctelville,.^ 
Ayez des Pommes de Calville , 
coupez - les par moitié ou par 
. quartiers , Si en oftez les pépins i 
taillardez-cn U pelure, enforte que 



ized byCoogle 




T' 



¥ • 



r- 

m 

■ r-., J 






*r 

■* . ■ V 

r> ■ 

l 

.H. • 



CO M , ' 

Iji coapure ne vienne pas- juf- 
qu'auz bords de la Pomme,fartes , 
les cuire dans une décgûion de 
Pamraes de rcioct'tes>£c achevez 
, TotreCompote comme la prête - 
denre , d là referve qu’àu lieu de 
de Citron, on y met du vin 
vermeil pour y donner couleur. 

.. . Compati dt Pommtsi'ls Dmu- 
fhini. Prenez des Pommes de 
Kcincties, coupcz-lcs p.n- quar- 
tiers ou par moiiiez ,ôrcï-en les 
coeurs Si les mcicez dans un poëf- 
iôn avec dq fucre & beaucoup 
d'eau, tournez-les fur leurs pe- 
. lures & leslaiflczboUitlir jufqu'd 
. ce qu’il n’y ait plus de fyrop & 

• qu’elles ayent pris une couleur 
louiTç s enfuite vous les tkerez l 
lut une porcelaine & les retour- 
nant les pelures dclTus', vous les , 
fervirez apres les avoir artofées 
d’eau de oeiirs d’or.inges, . 

« Compati de tranches de Coran. 

Coupez vosCrtrons par tranches 
. ^ufqu’au blanc ; ôccz-en les pe- 
pins & faites tremper vos traa- 
^ches dans l’eau, Julqu’à ce que la 
. cliair'en dcvienneunpeumolaâTe} ' 
tirez- les & remettez dans l'eau 
fraîche; prenez enfuite de la dé* 
coâion de Pommes dcRcincttesi 
n>clez-y un peu de jus de Citron , 

& y mettez vos tranches après 
les avoir fait égouter , & que vo- 
. ^ tre fyrop fera prcfquc en gelée , ■ 
lailTcz-lcs boiiiltir , Sc pendant 
«qq’clles bouilliront , foignez à 
leî ccumer jufqu’i ce que vos Ci- , • 
irons ayent pris lutte, 8c enfuite 

• vous les drclTez avet le lÿtQp a- . 
prés y ‘avoir exprimé un ju? de 

'■ ' Citrompuis on fort cliandement’ 
éfcttc Compote; 

CompanJtOraiiees. Elle fe fut 
- comme la précédente i on peut li 
f on veuc,coupetIfsCûrons ouïe» 
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Oranges en bâtons ou par fpuel- 
les en craversi cela dépend de U 
,.fant^ilie : on remarquera qu'aux 
. Orangçs il n’y lâut point de dé- 
. coâion de Pomn)CS & que leur , 
iyrbp ne doit être cuit qu aper-lé. 

Compote de thtir de Citron. Faites . 
une gelée de Pommes, & la faites 
cuite; étant cuite , ayez un gros 
Citron, pelez-lc bienépais&pio- ' 
chedupis, coupez- le enjongpar 
la m'oitic, & faites pluGeurscran* 
chesde chaque moitié ; ôtez - en 
les grains, & jettez ces tranches 
dans votre gelée : faicés boüil* • 
lit le tout cnlcmble,tanc que vo^ 
ire gelée ait encore là première 
cuillbn uirez-lahorsdu feu âcla 
laiflez léfroidir.â moliici char- 
gez en£n une aGIette de tr^pnchçs 
déCiiron & les couvrez de votre-. 
gelée. On peut auûî faire- cette * ' 
compote de même que la préoc- 
denic. > 

Compote dt Marano. Prenez- m 
des plus beaux & des plus gros,., 
faites les cuire àla braife ; étant 
cuits, pclez-lcs & Icsappla'tillcz, 
aragcz-les enfuite daiu un pbe ' 
bien propccnient, de maniéré 
qu’il ^ en ait alTcz pour. couvrir' 
honnêtement une alliettc; rnctte:|-- 
par delTus du fyrop d’Abticots ou . 
de Prunes,ou tel autre qu’il vous 
plaira; vous pouvez même - pren- 
dre de la décoûion de Pom mes , 
la faifant boiiilliir avec du fucre , 
en forte qu’elle Ibit tuitc à perlé, 

& la jettez fur vos Matons. 

Cela fait , on, les couvre Aton- 
ies fais boüillir à petit- lëu , j 
mettant de fois -â ,autrc du fy- 
rôp à mefure qu’ils boitillent 
de manière qu’on IçspuifTe fer» 

Wr chandemenCy ce qu^on fait ea- 
Ics aitofaar d’on peu de fyrop- 
■ CompotttC Bpine-vintttu.QKAj 
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Cotnporc , & la Tcrvez chaude- 
ment. Aatn ftfcn. 

Faites cuire vos CtNUgs à la 
braife , comme on l*a dit , pelcz- 
les Sc en coupez les plus cuits 
par tranches , mettez-lcs dans un 
plat avec fucte en poudre & un 
peu d’eau de fleur d'orange, cou- 
vrez- les & les mettes (iirun peu 
de cendre chaude : le fyrop fe' 
fait doucement, & en bonne con-* 
iîftancc ; *h bien. 

Prenez des Coings , pelcz-les 
& les coupez par quartiers, ôtez- 
en les cœurs & les jettes d me- 
fure dans l’eau fraîche , prenez- 
en les peleures 6c les pépins avec 
d'autres Coings coupez aulü par 
quatiers : faites - les bien boiiil- 
lir ,& en tirez la décoâion, met- 
tez-la dans un pocllon avec beau- 
coup de fucre 6c de l’eau , jet- 
tez-y vos Coings 6c y ajoutez lui 
peu de canelle , couvrez • les & 
les faites cuire i petit feu , tâ- 
chez de leur faire prendre une 
.couleur rouge , Sc lorfquc le fy- 
rop ed cuit en gelée , tirez vo- 
-tre Compote, drelTez-la 6c la fer* * 
vez chaudement. 

Compta d’ Abri.tn vint. Il faut 
d’abord les peler puis les percer 

Î ar le milieu ; enuiice les jetter 
jnefure dans l’eau fraîche, pour 
après les faire amollir iur le feu p 
cela fait , vous tirez votre fruit, 
vous le laiflez réfroidir Sc égou- 
ter, puis vous les mettez au lucre 
claiihé , il en faurdeux cueille* 
rées fur une d'eau -, il f lut q le 
cela foit liede , puis y lailTer le 
tooc en Cet état pendant uirc heu- 
re ou d.'ux : puis quand vous 
voudrez achever votre Compo- 
te, vous' mettrez le tout fur le 
feu dans votre poëûon , Sc lui 
ferez prendre fur le feu autant 
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de bouillons qu’il en faut pour 
les cuire. 

Enluitc laiflez les refroidir , 
fi étant cuits fuffilâmment votre 
fyrop niavoit pas pris fa confif- 
tance, vous la lui ferez acqué- 
rir â part ; puis vous le verfez 
fur votre Compote que vous 
dtelTez chaudement. Au lien de 
peler les Abricots verts , on les 
fait blanchir â l’eau comme pour 
les confitures, f’aycc. Azkicotc 

VERTS COKEITS. . 

Compta d' Abricots mirs. Il faut 
prendre ces Abricots avant qu'ils 
ayenc acquis leur maturité par- 
faite , puis on les pcle & on leur 
ôte le noyau i on les pail'e à 
l’eau fur le feu , les faifant 
boUJlIir jufqu’à ce qu’il* mon- 
tent 6c qu’on les lente amol- 
lir. Cela fait , on les tire Sc on 
les jette dans l’eau fraîche , puis 
on les met au fucrc clarifié , on 
les fait boiiillir jufqu'à ce qu’ils 
n'écument plus •, puis on les tire, 
Sc on les fert chaudement. ’’ 

Compost d’Amirndet vtats. Elle 
Ce fait comme celle 'd’Abricots 
verts dans la faifon i ceux qui 
en veulent fervir toute l'année , 
ont la précaution , comme aux 
Abricots , d’en confire au liqui- 
de : 6c lorfqu'ils veulent en faire 
des Compotes*, ils preimcnt de ^ 
ces fruits ce qu’ils jugent en avoir 
befoin , ils les mettent dans un 
poëllon , Sc les font décuire avec 
de l’eau ; puis ayant fait prend: e 
i leur fyrop une confilhuice rai- 
fonnable , ils les dreflcnt, 6c les 
fervent chaudement. = 

Compott de G’-o eilltsvtrtts. Ayez 
.de belles Gtofeilles vertes bien 
choifies J mettez- les dans l’c-iii 
fur le feiîpour les faite blanchir : 
il ne faut pas qu’elL-s boiiillent : 

• Eeiij ' • . 
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Teau étant prête à boiiiHir, ôtez* 
les de defluslc feu , couvrez les 
d’un linge ^ ôc les y laiflez bien 
' efluyer. 

Cela fait , vous faites cuire du 
fucre prcfque à la plume -, il en 
fiut une livre pour un litron de 
fiuitque vous mettez dans'vo* 
tre fucre > vous l’y laiflez pren- 
dre un grand boüillon couvert : 
ôtcz-le enfuite , & le laiflez re- 
pofer;aprésquoion lui fait pten> 
dtp encore un petit bouillon , on 
les ôte &on les couvre pour les 
faire reverdir : li votre fyrop 
n’ell pas afl'ez fait , vous l’ache- 
verez de cuire; puis vous drefle- 
' rez votre Compote pour la fer - 
vit chaudement. 

Compott di GrofeilUs rougts.Woüi 
mettrez bn quarteron Si demi de 
* fucre fur une livre de fruit & 
une chopine d’eau ; vous clari- 
fiez votre fucre, puis vous l’é- 
cumez ; enfuite vous y jettez vos 
Grofcilles : cela fait, laiflez leur 
’’ •• prendre un grand boiiillon cou- 

vert ; continuez de les ftite 
boiiillir ainlî jufqu’à ce qu’elles 
foient réduites en gelée ; il faut 
après cela les ôter de deflus le 
feu , les écumer , les lailFer un 
peu refroidir , & les lcrvit après 
chaudement dans des jattes ou 
» ^ compoticrcs. . • 

Qiiclques- uns apres avoir fait 
cuite leur lucre à foufle y vetfent 
leurs Grofcilles , Si leur font 
prendre un boiiillon v puis les 
otent.ôc les dreflent enfuite, locf- 
qu’ils jugent qu’elles ont afl’ez 
pris fucre, finon ils leur font en- 
core prendre un boiiillon. 
Compote dtCtriJts. Ayez dche\- 
^ les Ccrifcs, coupez leur la queue’ 
4 i moitié; cela fait , mettez fon- 

^ dre votre fucre dans uii poeflon 
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' avec fort peu d’eau , ce fruit en 
rend afl'ez de lui-meme ; étant 
fondu, jettez-y votre fruit, laif- 
fez l’y ptendte plulieurs boitil- 
lons , ccumez le bien , jufqu’à 
ce que ces Cerifes deviennent 
molletes, & qu’elles ayent fuf- 
filâmraent pris fucre : nuis vous 
les tirez , & fi votre lyrop n’ell 
pas alTeafait, vous ôterez vos 
Cerifes, pour achever de les cui- 
re Si fervir après votre Compo- 
te chaudement. 

Compote de Freimboifes.ll faut 
prendre garde que les.Framboi- . 
les qu’on met en Compote ne • 
fentent point la Cantaride , & '' 

qu’elles foient fr.iîchcs Si bien • 
choifies; enfuite vous ferez cuire 
du fucre à perlé t puis vous y 
glifl'erez votre fruit, & lui ferez 
prendre un boiiillon couvert, ce- 
la fuflîra pour le cuire. 

Compote de Fraifes. Vous la fe- 
rez de même que la précédente, 
ezeepté qu’il faut que les fraifes 
lôient afl’ez mûrs. 

Compote de Prunes, Ayez de bel- i 
les Prunes, piqucz-les â coups 
d’épingles, & les jettez à meftire . * | 

dans l’eau fraîche : enfuite chan- 
gez -les d’eau , faites-les y blan- ' 

chir fur le feu dans un pocUttn , 

. Si quand elles feront montées , 
vous les remetttezdans l’eau fraî- 
che : apres- cela vous les ferez 
boiiillir lûr le feu , jufqu'à ce 
que vous les fentiez molletes ; 
puis mettez - les au fucre clari- 
fié;Jaiircz les boiiillir jufqu’i ce 
qu’elles n’écument plus,& quand 
vous verrez qu’elles auront allez ' 
pris fucre, vous les drelTez dans 
des jattes-.fi votre fyrop n’eft pas 
afl'ez cuit , vous l’acheverez i 
^ parc ,& le verferez apres fur vo-^ 
tcc fruit- La /dÎMéd/r, le Perdri- 
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g»» ou le Séint fulitn , font le* 
Prunes les plus ordinaires pour 
les Compotes. 

Compott de On le paffe à - 

l’eau , on le fait reverdir v & 
quand il commeftee à monter , 
on l’ôte de deffiis le feu : il faut 
feulement que l’eau aie faffe que 
frémir t cela fait, mettez le dans 
l’eau fraîche , rcmettcz-lc fut le 
feu pour le laire reverdir > cn- 
foite lirez le , mettez le egouter, 
faites cuire d’ailleurs & à part du 
fucrc d liffé , mettez- y votre 
fruit, & l’y'ailfez prendre dix ou 
douze bouillonsidrclTcz-le apres, 

2e le ferviz chaudement. 

Compote de Pécha. Cette Corn- 

E otc le fait comme celle d’A- 
ricots mûrs , voyi^-y '• oft obfcr- 
ve feulement de prendre les Pê- 
ches avant leur maturité parfai- 
te , fl les Pêches font tout à fait 
mûres, vous les pèlerez propre- 
ment j vous en Oterez le noyau 
& les mettrez par quartiers dans 
un plat de terre ou une ^allètolle 
' poudrées de fucte dans le fond, 
avec de l’écorce de Citron con- 
fit haché ; puis vous ferez cuite 
le tout au four ! étant cuit , 
poudrez-le de fucre \ "faites lui 
prendre couleur avec la pelle du 
feu rpugie après l’avoir drelTe 
dans votre porcelaine ^)u jatte, 
puis vous feriez votre Compo- 
tes chaudement. Outre les Cora- 

" potes dont on vient de parler } 
on en fait encore de Pigeons , ' 
voicy comment. ^ _ 

Compote de Vous les lar- 

dez de gros lard , & les paflez 
enfuitc au lard fondu pour leur 
faire prendre belle couleur 5 puis 
’* * vous les mettez cuire avec fcl , 
poivre, clouds de cirotle , cham- 
» pignons , ttulfes , bon boüUlon , 
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ou eau & un verte de vin blanc , 
laillcz bien cuite le tout , & liez 
la faulfc avec un coulis btun.wsjttz, 
ce que c’eft à C o u t i s : votre 
Compote étant fiitc, vous la fer- 
"vez chaudement pour entrée,gar- 
nie d’ahdoüillettes. 

[ Comiote Di VjANDii.Ciiirwwi eondi- 
tura , COMl-OTE DE IRUITS, MAlon.m 
conditurm. ] 

COMPOTIERE, vaifTe.iu d’argent, . 
de porcelaine ou de fayance.dans 
lequel on fett des Compotes au 
fucre. 

[ COMtOTtERE , OU» in qn» m»l» etn~ 
dtUBtur tmn j»cct,»re, ] 
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CONCIERGE , celui ou celle aux 
foins duquel la maifon d’i»i> grand 
Seigneur , ou de quelque riche 
particulier eft coramile , qui en 
a les clefs. On l’appelle aujqur-, 
d’hui chez les premiers. Capitai- 
ne de Château. 

L’emploi d’un Concierge ou 
d’un Capitaine tle Châtcail , 
comme on voudra dire , eft un 
emploi un peu chatouilleux du 
collé de l’intetec propre : e eft 
pourquoi il feroit befoin que ce- 
lui qui le poflede eut de bien 
bonnes quai irez , & telles à peu 
prés qu’on le va dire , afin qu il 

s’en acquitât dignement. 

Un Concierge doit fe faire 
d'abord un fond d’honnête hom- 
me comme la bafc lur laquelle 
roulent toutes'fes aétions s il faut 
qu’il foit vigilant , d’une fideli- 
té à l’épreuve de tout , porté en- 
tièrement pour l’interet de fon 
maître î lans neanmoins faire tort 
â perfonne. Il doit être un peu 
entendu dans les affaires , verlez 
dans le ménage , parce que ç eft 
lui qui (Ordonne de tout dans 
la maifon, qui difpofe à fon; grc 
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de la d^penfe du domaine > tC 
de pluficurs autres chofes qui le 
regardent. Il eftbon qu’il fçaehe 
un peu l’Agriculture , afin d’or- 
donner jufte aux valets ce. qui 
regarde cet art. Il faut qu’il n’ait 
pour guide dans tout ce qu’il 
fait que la raifon ; c’ell pour- 

3 uoi ennemi de touteprévention, 
ne doit rien décider des rap- 
ports qu’on lui fait> qu’aupara- 
vant il n’cnfoitbien inilruit. 

Qu’il n’aille pas pat un zele 
indiferet & brutal, fous prétexte 
de maintenir les interefts de Ton 
maître, maltraiter de paroles ou 
autrement les perfonnes fut lef- 
quelles il s’imagine avoir quel- 
que. autorité : c’efl à lui , il elt 
vrai, de régler en quelque façon- 
la dépenfe tant du dehors que du 
dedans , mais il ne faut pas auf& 
au préjudice des DomeAiques, 
& pour fairc,commc on dit.trop 
le bon valet , leur retrancher 
leur nourriture, ou leur en don- 
ner qui ne mérité pas eftre priic 
tant en aliment que pour boif- 
fon ; c’eft ce qui fc remarque 
en bien des maifons : ce queles- 
maîtres bien Ibuvent approu- 
vent , pendant que le Concier- 
ge fait mettre cette épargne k 
fon profit. 

Qu’il eA fâcheux pont un do> 
meAiques d'avoir un Concierge 
d’un efprit bigearre , qui tel 
qu’un Loup garou ne peut reAer 
un moment en place , tandis que 
la plus grande partie de fes pas 
font inutiles : un Concierge a- 
donné au vin eû encore dange- 
reux i il eA bon qn’il fçache l’é- 
conomie, mais il faut qu’il en ufê 
avec prudence. 

11 fera exaéf à mettre fur fon 
livre journal tout ce qu’il reçoit 
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& tout ce qu'il dépenfe, afin d’eiî' 
rendre un compte fidele 4 fon 
maître : un Concierge affable â: 
ceux qui ont affaiie à lui , s’atti- 
re l’eAimc de tout le monde ; au 
lieu que lorfqu’il eA fier & or- 
gueilleux , il ne paffe que pour 
un fat : ce qu’on dit du Concier- 
ge regatde aullt la Concierge, 
f CoNcltKCE,-tm(,^j/}n'uii uneCoN- 

ciERCl , Atritnfii ftrv». P!«ut. ] 

CONCOMBRE, plante reptile qui; 
porte un fruit qui cA long & jau- 
ne , & qui fc multiplie de grai- 
nes , au reAe pour ce qui regar- 
de fa culture , 9jex. M b l o N , 
c’eA la même chofe. 

Les Concombres fe fervent 
diverfement en Cnifine : on en 
farcit pour en piquer de grandes r 
entrées de pièces de bouf *, on 
les mange àla matelotte.&en fà- 
ladc ; on en garnit des potages } • 
on fait des filets aux Concom- 
bres , voyti. F I L E T s i le Con- 
combre entre dans le fàlpicon , 
ayez^ recours. 

Concotnhns farcis. Preiaez des 
Concombres, pelcz-lesbien, & 
les vuidez de leurs femences fans 
les couper ; ils ne doivent pas 
être bien gros. Cela fait , ayez 
une farce de chair compofée de 
blanc de volaille ou d'un mor- 
ceau de rojielle de veau , le tout 
bien h'aché avec lard , moëile de 
bœuf, jambon cuit haché,cham-.' 
pignons , truffes , fines herbes , 
fel & poivre , le tout bien ha- 
ché ; enfuitc farcillez vos Con- 
combres que vous auriez un peu • 
fait blanchir .'mettez les cuire! 
propos dans de bon jus ou bouil- 
lon gras ; étant cuits , tircz-les, 

& les coupez en deux) laiffez-!e$ 

. réfroidit , enfuice faites une pâte 
â bignets. 

CcU 



I 




• \ 



Digitized by GoQgle 



e O N 

Cela obfervé, faites de petites' 
brochettes de la gtolfeur d’une 
plume décrire } palTcz les -mor- 
ceaux de Concombres au travers, 
de maniéré que hs bouts lôlcnc 
tous d-’un meme côté pour les pou- 
voir piqucr"dans une pièce de 
BceoF }. vous les tremperez dans 
cette pâte , & les ferez frire au 
beurre afiné ou lâindoux : vos 
Concombres étant ftits, ils vous 
fervent pour piquer la picce de 
Bteuf dont on vient de parler. 

Concombres à ia matdotte, Qn les 
farcit comme bn le vient de dire, 
& on les fait cuire dans de botr 
iiis i étant cuits, on les dégraiiTe* 
tien , & on obierve qu’il n’ÿ ait 
poinrtrop de fauHe qu’on lie avec 
'deux jaunes d’œufs délayezdans 
du verjus, & avant que de lêrvir 
on y jenc un filet de vinaigre So 
onfertchaudementt On fcrtaufll 
les Concombre^ farcis en ragoût 
ic â la laulfe blanche. 

Concombres confits, llfautpren^ 
dre desConcombres qui ne loient 
pas trop murs,& d’une belle qua- 
lité j on les range proprement' 
dans un pot de grais , avec Tel ôc , 
vinaigre ; quelques-uns y mettent 
moitié eau, pour ne les pas'ren- 
dre fi acres ; on les couvre bien 
& on les laillb ainfi tin moisiân»' 
y toucjicr'. 

Quând on cil hors de la faifon 
des Copcombres , on fc fert de 
ccux-ci’lcs ayarv bien pelez & fait 
tremper , & fi c’eft pour garnie 
des Potages, on les fait blanchir v. 
<c fi c’eft pour des filets tant.err> 
maigre qu’en gras , on les coupe 
à l’ordinaire des filets , & on les- 
pafle de-meme maniéré que lotf* 
qu’ils font frais i ils font d’ûm 
grand fccours tout l’hyvcr & • 
pendant ië Carênft:, 
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On ajoute dir poivre à ceux 
qu’on veut manger en falade r on 
appelle ces Concombres desCor- 
■ mêlions cohfits. On en choifit 
'pour cela des petits fur llarricre 
ialfon , & on les confit avec des 
, côtes ou branches de pourpier & 
furtout delà palTc-pierre qui fetc- 
de fournicure â cette falade. 

[ Concombre. Cutumii.] 

CONDUIT , terme de Fontainrer,. 
" canal ou tuyau par où coulent les 
eaux. Il y a les conduits naturels 
qui font des lieux foutertains par 
où paflent les eaux qui font les 
. fourocsôcles fontaines.LcscOn» 
doits artificiels pour conduire les* 
eaux font de pierre , de plomb , 
de fer fondu, d’Aulne Sc de grais. 
Les Condmts^de pierre , Cont les 

[ licrrécs qu’on fait pour artiier 
‘eaajufqu’â une certaine djllance 
pour en faire un réferVoir , ou' 
bien ils s’étendent julqu’âunbaf^ 
fin conftruit exprès ponr avoir 
‘cette eau plate. f'oyex. 'Pi e r» 
R e’ e s. Les conduits de plomb, (oat 
ces tliyaux de plomb qu’tm voit 
a dont ou fe fert pour conduire 
* "quelque eau peur en faire un jet, ■ 
ce qu’on appelle forcée. Ces ■ 
tCyaux doivenr être bien l'oudcz.- 
On employé auÆ au même ufàge ' 
les tuyaux de fer, v<yft,TwYAUj' 
ainfi que pour ceux d'Aulne & 
de grais. , 

[*CoNCtixT. DmHus ou Mrotui , Win. - 
SmiffÀrikm . Seet. ou Canalis , Varrl 
fi divtrfios enittm ttrr* Conattr. - 
CoIiMiicIIc appelle ce Condmi- / i«r. j 
CONFIRE , donner aux fi airs, auxt 
fleurs -, aux herbes » aux racines, - 
certaines préparations qui les ren- • 
dentpkis sgrcables on qui empê- 
chent qu’elles ne fe corrompent-- 
On confit les fruits & les fiourr' 
■ avec le fume & le miel , 6c les • 
^ , legmbesavecle-vin.aigrc ponças-' 
F P 
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Hc beaucoup de ces (brees de cho> 
les dans les ménages, fur tout à la 
campagne où l’on tecucille toutes 
ces dentées i pour les confitures 
au fiicce, elles ne font pas fi com- 
munes que les autres. 

[ CoNTiRt , etndtrt. ] 

CONFITURE , ptéparatton faite 
avec du fucre ou du miel qu'on 
donne aux fruits, aux herbes, aux 
fleurs , aux racines , ou â certains 
fucs pour plaire au goût. On fait 
des Tourtes avec des Confitures 
liquides, voytz. Tourte. Il y a 
des Confitures féches , confultn. 
l’Article ; des Confitures ù demi 
fucre , on en fait au vinaigre com- 
me les Concombres , les Câpres, 
les fleurs de Genêt & autres légu- 
mes : ce font des mets de cam- 
pagne. 

' [ Conuture, etnditurg f ] 

conserve, terme de Confifeur. 
Confiture léchc qui fe fait avec 
du fucre , de plufieurs pâtes , ou 
fruits , ou fleurs, pour les rendre 
plus agréables au goût. Il y a plu- 
fieurs lottes de Confervesjen voi- 
ci le détail avec la manière de les 
faire. 

Ceaftrve dt Roft. Prenez des Rô- 
les deProvins les plus rouges qu’il 
cft poflible ; faitcs-les bien fécher 
â petit feu dans un poeflon â con- 
• fitute ou autre utencile propre a 
cela : étant bien féches, battez-les 
dans un mortier , enfuitc paffel- 
Ics dans un tamis délié , puis les 
^ détrempez d'un jus de citron , 
ajoûtez-y demie once de rofes 
batmes en poudre ; au défaut de 
jus de Citron,fervez-vous deV er- 
, jus , prenez après cela du fucre & 
le fûtes cuire à la plume j étant 
cuit, ôtez-le de deflus le feu 8c le 
faites blanchir avec la fpatule ; 
mettez-y vosRofes Sc les y laiflez 
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tant que votre compofition ait 
pris couleur : fi par hazard votre 
lucre étoit trop cuit , mettez-y un 
jus de Citron , ou la moitié feu- 
lement à prqportion de ce que 
vous jugerez en avoir befoin ; 
laiflez un peu refroidir le tout üc 
le tirez après. On agit encore en 
cette maniéré. 

On prend des Rofes de Provins 
en poudr^,on les délaye avec un 
peu de jus de Citron , puis on fait 
cuire du fucre à foufle , on l’ôte 
après de deflus le feu , on y mêle 
les Rofes , puis on les drefle com- 
me les autres. 

Ctnferve dt fltur tTOrdngt. Il 
faut prendre une petite poignée 
de fleur d’Orange , ôter les feiiil- 
les de leurs boutons & les couper 

i )at morceaux : faites cuire une 
ivre de fucre à fouflé , enfuite 
tirez-la de deflus le feu, mettez-y 
vos fleurs d’orange & les y brouil- 
lez bien avec une fpatule , de ma- 
nière que le tout foit également 
fourni, remuez bien le fucre tout 
autour du poeflon jufqii’i ce qu’il 
commence â s’épaiflir & à for- 
mer une petite glace',aIors dreflez 
votre Conferve dans les moules 
que vous lui aurez préparez, foit 
de fer blanc ou autrement *, étant 
refroidie dans ces moules , on la 
tire pour la garder. Autrtmtnt , 

Vous prenez de la fleur d’O- • 

range , vous la détachez de fon 
bouton, & la pilez après -, enfuite 
faites cuire du fucre à fouflé, ôtez- 
le de deflus le feu , mettez-y vos 
fleurs d’Orange pilées,& achevez 
votre Conferve comme la précé- 
dente. 

Conftrvt etfgu dt jltur tTOrângf, 

On prend de l’eau de fleur d’O- 
range qu’on met dans du fucre 
cuit à foufls,pui$ on achevé cette 
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Confcrve comme celle ci-deflùs. 
On prétend <]ue cette derniere 
Confcrve a plus de relief que les 
autres , c’eft pourquoi onl'eftime 
davantage. 

Ctnftrve de Jus de Citron. Elle fe 
fait comme la ptécedente > cette 
Conferve eft fort Sgréable : on 
l’ordonne pour lesdctaillances de 
coeur qui (urviennent aux fem- 
mes geofles. 

Conferve de raclure de .Citron, 
Vous prenez un beau Citron , 
vous le râpez > & en faites tom- 
ber la rapure dans de l’eau nettej 
vous la paflez après dans un linge, 
& la faites bien fécher ; enfuice 
faites cuire du fucre à fouflc:éunt 
cuit,ôtcz-ledu feu & y mettez 
votre rapure ; achevez après cela 
votre conferve comme les autres. 

Conferve dt toutet fortes de fruits. 
On prend des Cerifes à oreilles, 
te des abricots de meme , voyet. 
i leurs Articles ce que c’eft : des 
Prunes, des Pèches ou des Aman- 
des vertes confites 6c fèchèes •, 
coupez-les par morceaux xela fait 
ayez du fucre cuit à foiiflè dans 
lequel vous mettiez ces fruits t 
dreftez enfuite votre Conferve 
comme les autres. 

Cette maniéré de faire des Con- 
ferves fc pratique dans le tems 
qu’il n!y a point de ces fruits en 
nature , au lieu que lorfqu’on eft 
dans la faifon d’en a voir, on prend 
des cerifes.on leur faitrendreléur 
eau, enfuite on les met ègouter 
fur un tamis i cela (ait, on les pile 
dans un mortier. Pour les autres 
fruits dont on a parlé, on les pile 
feulemenr,aprcs quoy on les palTe 
ùii le feu pour les faire fécher; 
après quoi on fait cuire du fucre 
à calTè , on y mêle le marc du 
fruit dont on veut faire fa Coa* 
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ferve , puis on l’acheve comme 
on l’a dit dans les Articles pre- 
cedens. 

Conferve Royale. Prenez de l’é- 
corce de Citron , des Piftaches, 
des Abricots & des Cerifes : cou- 
pez- les par morceaux , poudrez- 
les de mere & faites-les fécher 
doucement auprès du fcu;cnfuite 
prenez du fucre & le faites cuire 
d la plume un peu fort , & fans 
l’ôtcr de deft'us le feu , mettez-y 
vos fruits , & lorfque le fucre 
aura repris fa cuifl'on , ôtez- le & 
le faites blanchir ^ & quand vous 
verrez s’y former comme une pe- 
tite glace , vous tirerez votre 
Conferve. 

Coiftrve dt Piflaches. Prenez des 
Piftaches caftees , pilez-les & les 
mettez i mefure dans de l’eau 
fraîche; faites-les fécher après les 
avoir pafl'ées dans un linge; pilez- 
les après enfotte qu’il n’y relie 
point de grumeaux , mêlez-y un 
peu d’eau de Heur d’Orange ou 
de marmelade de quelque fruit 
UC vous voudre'z , ou de la chair 
e Citron ou d’Orange. il faut 
bien incorporer le tout, puis faire 
cuire du fucre à fouflè pour y 
mettre après les Piftaches, & a- 
ehever enfuite cette Co'nfervc 
comme les autres ; vous pouvez 
faire autrement en cette maniere- 
Prenez des Piftaches & les pi- 
lez , faites cuire du fucre i la 
plume; étant cuit , faites-le blan- 
chir , puis m^ttez-y tes Piftaches 
& les remuez , tirez après votre 
Conferve fin: du papier 6c la fer- 
rez. 

Conferve dt Grenade.' Prenez des 
rains de Grenade , preflez-les , 
ans une fervictte.iirez-en'le jus 
te le mettez dans un plat avec un 
peu de fiicre en poudre ; faites 
f f ij 
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chauffer le tout jufqu'à ce que lé 
fucrc (bit fondu : faites cuire en- 
fuite du fucre à fouflé , tirez-le 
de deflus le feu , mettez-y votre 
jus de Grenade, puis drclTcz votre 
Conferve lorfque la glace com- 
mencera i fe former. ■ ’ • 
Ctnftrvedt Initiât e. Prenez des 
feuilles deViolette bien épluchées 
de leurs boutons } pilez-les dans 
un mortier , palTez-les dans un 
linge , & en urez. le jus : faites 
cuire du fucre d fouâé , ôtez-le 
de dedus le feu, & y mettez votre 
jus de Violette cjuand votre fucre 
.fera abailTé; melez*bicn le tout, 
& en le dreflant, mettez-y un peu 
de jus de Citron , & vuidez aufli- 
tôt votre Conferve dans vos mou- 
les , étant refroidie, vous les ôte- 
rez pour la couper avec la pointe 
d’un couteau de telle maniéré 
que vous voudrez. 

On peut en fe réglant fur la 
précédente faire des Canftrvtt 
£ Efint-vimttt & de Grenade, 
Conferve de Framboifet. Il faut 

f irendre de belles Cerifes,en ôter 
es noyaux & les faire un peu 
bouillir Hans un peu d’eau , les 
égouter enfuite , les écrafer , & 
les bien delTecher } cela fait , 
on y joint quelques poignées de 
Framboifes avec leurs grains ou 
bien feulement ces fruits,&onen 
mêle le fuc avec les Cetifes j en- 
fuite on fait cuire du fucre à calTé, 
on y met toute la compolîtion , 
puis on travaille ^ien le tour, & la 
Conferve étant achevée on la 
deede comme les autres, & on la 
coupe de même. 

[ Conserva. ou VitU faccharofifo. 

tMta, 

CONTREPOIDS , en terme de 
Manège , Ce dit de cette liberté 
d’alCette du corps que garde le 
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Cavalier pour demeurer toujours 
dans le milieu de la felle , fans 
pancher de côté ni d’autre , quel- 
que mouvement que falTe le Che- 
val. 

[ Contrepoids, Æqmfendinm , Viur. 
eu Haller ^ Marc. ] 

•c O 

COQ., oifeau domeftique, qui eft le 
mâle d’une Poule : on connoît un 
bon Coq par fa taillc,qui doit être 
moyenne , toutefois plus grande 
que petite , dont le plumage eft 
noir ou d’un rouge obfcur , ayant 
de gros pieds, garnis d’ongles . 

& d’argots *, les cuilTes gtoftes & 
-fournies de plumes i la poitrine 
large ; le cou élevé , où le feront 
voir des plumes de divetfes cou- 
leurs. On juge encore d’un bon 
Coq lorfqu’i? a le bec court 6c 

f 'ros , les yeux noirs, & lesoreil- 
es blanches , larges 5c grandes , 
la barbe pendante & longue , ôc 
(ju’il a les ailes fortes , la queue 
clevéc & recourbée par-deifus fa 
tête. Il faut qu’un Coq pour être 
bon foit éveillé , courageux, fort ; 
qu’il foit prompt à chanter ; qu'il 
carrelle (es Poules , les défende , 

& les follicite â roanger.Les Coqs 
les plus amoureux (ont les meil- 
leurs i il eft bon qu’ils ayent la 
crête élevée , de couleur de fang , ^ 

non longue i que fon cou foit 
jaune , & varié de petites plumes 
^iles Sc éparfes fuc fa tête & fur 
fes épaules : un Coq qui a l'efto- 
mac large . nerveux Sc plein de ■ 
mufcles , eft fort eftimé. Voilà 
comment doit être un Coq pour 
des Poules communes. 

[Coq., Gallm , ou Gallinaeem , Cicer. 

On appdie ccc oifeau le mclTagec du 
jour. 

. . . . tÿ Ineii nnncius aies. Sil. Ical. 
parce que le Coq chance dès la pouce 
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du jour , Je réveille ceux qui dorment. 
Lucien dans un de fes dialogues * à ce 
fujet , fait parler agréablement cet oi- 
feau . avec Mycile qui droit on Save- 
lier de fon tems. Celui-ci fe plaint de 
ce qu'il lui rompt la tête dis le matin j 
l'autre lui conte une aventure qui lui 
cft inivée : ce qui fait la macicie de 
tout cet Entretien. Il y avoit autrefois 
à Athènes un Combat de Coqs «t de 

- Coineilles , C agréable à voit , que tout 
le monde y accouroit en foule comme (i 
ç’eût été un combat de Gladiateurs. 
Otni». Vit. L. f. AtiOopliane rapporte 
que quelquefois chez les Peifes le Coq 
fïifoit la fonâion de Général a la place 
de leur Roy que cei peuples lui 
obéïlToient. ] 

C O Q. d’Inde i c’eft un gros oileau 
qui cft aulfi domeftique. 

Il fuffic qu’un tel oileau (bit 
d’un naturel éveillé } il n’importe 
pour là couleur. Il y a des Coqs 
d’Inde qui font tout blancs , & 
d’autres qui font tout rouges ; Ils 
ne coûtent pas plus à nourrir l’un 
ue l’autre. Quant à la manière 
e le faire & les élever , il faut 
voir Poules d’Inde. 

[ c O <1. d'Inde, Callui InJicHS.'Cet oifeau 
a été apporté depuis quelque tems des 
Indes Occidentales. Le MtUagrit des 
Anciens eft notre Coq d’Inde i c’eft 
ainfi qu'on le lit dans Coliimelle , & 
qu’il faut l'entendie : cet oifeau fut 
ainfi appellé des Filles du Roy Mclea- 
gre , qui furent converties en Poules 
d'Inde. Les Grecs les appellcient long- 
tems FtntUfts , parce que ce nom en 
leur langue lignine une efpece de Pou- 
les femblables à des Poules d’Inde. C’eft 
Hcrodoïc qui rapporte ce fait , & plu- 
ficuts autres citconftanees à ce fujcc , 
qui font ici inutiles. ] 

C O Q.de Bruyères ; cieft un Coo 
fauvage qui vole bas, & fe prend 
à la paflcc comme les Beccafles. 
Voytz. l’Article à Beccasses. 

[ C O q. de Bruyères , CmIIhs EnctKi. ] 

COQUELICOT , efccee de Pavot 
fauvage qu’on cultive dans les 
jardins •.cette culture ?ft de meme 
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que celle des Pavots. P" oytt. pour 
cela Pavot s. Cette plante a des • 
fleurs à quatre feiiilles , larges , 
minces , 5c de couleur d’un rouge 
foncé. On fait un fytop de Co-^ 
quelicot î qui a de très - bonnes 
proptietez. 

[CoquEtlcOT, PdfMvtr tryieum . 
ou Rhce*s. ] 

COQUELOÜRDE , plante qui fc 
cultive dans les jardins ; c’eft une 
efpece de Lychnis : elle fe multi- 
plie de graine { & comme elle eft 
vivace , elle vient aulfi de racines 
qu’on éclate & qu’on plante en 
bonne terre } cette fleur convient 
fort dans les plattcbandes des 
Parterres. 

[ CoquïiouRDï , Lychnis. Quelques- 
uns veulent que ce foit Antmtnt , mais 
ils fe trompent : d'autres l'apgellent 
fits Jevit , & les Grecs tii( aldoit 
Cette fleur n’eft eftimée qUe par fa cou- 
leur . q»i eft d'un beau rouge ; ceft , 
félon les Anciens , une plante coronai- 
re ,c’ert-^dire , de ces fleurs dont autre- 
fois ils faifoient des couronnes. On ea 
orne encore aujourd hui les plattcban- 
des des Paitettes. ] 

COQUEMARTi utencile de Cui- 
line , ou vaifleau propre à mettre 
de l’eau, tond , & plus lat^e par 
le bas environ jufqu’à moitié , que 
par le hiUt , ayant un couvercle 
attaché au haut d’une anfe par où 
on le tient. On fe fert de Coqne- 
mart pour faite boiiillir de l’eau 
dont on fc fert ou pour boire en 
hyver , ou pour en avoir ainfi de 
toute ptetc en Cuifine , pour en 
S^mplir la marmite fi elle tient 
trop , on pour d’autres chofes où 
elle eft jieceflaire. Il y des Co- 
tjumarti de terre & de cuivre j ces 
derniers font les plus en ulage : 
on fc fervoit autrefois de 

W4r»i d’argent , mais ils font rares 
aujourd’hui. LesCtqHtmartt fer- 
vent encore i d’aunes ufagfes dans , 

Ff iij 
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le ménage : ainfic’eft un utencile 
' fore nccelTairC*, de quelque ma- 
tière qu’il puilTe être. 

[Co<<,ULMART, Marc. Quelques- 

uns font defcen<lre ce mot de Cucum*- 
rium, qui ii^nifie une forte de vafe fait 
en manière d un Cuncombic, qui fc die 
en Latin Cucumis, } 

COQJJETIER, utencile de Table, 
petit vafe fait en manière d’un 
petit calice , haut d’environ trois 
pouces & demi : on s’en fertpour 
mettre un <suf cuit i la coque 
qu’on mangeavecdesmoüillettes. 
Ce petit vafe ell fort commode , 
6c fait qu’on ne Ce btûle point les 
doigts en le mangeant. Il y a des 
Coquetiers d’étain, d’argent , & 
de vermeil doré : on en voit de 
fayance , & de terre de Flandtc. 

I Coq,l’ETli* , Cochltmtt , Par. ] 

COQyiLLE , cfpecc d’ornement 
qui entre dans les Parterres , tant 
en broderie , qu’d l’Angioife 1 on 
fait des Coquilles de gazon, fans 
être bordées de buis, d’autres qui 
font bordées de buis avec du ga- 
. zon au milieu, détaché du buis 
par du fable rouge ou du mâche- 
fer : on y met â prefent , fi on 
veut , des Marguerites au lieu de 
gazon , ou de l’AtüJe , ou de la 
Mignardife. 

1 Coq.lMi.it, Centh» Jelilusts,] 

COR 

COR, en terme de Chafic , eft un 
inftrument de. cuivre tourné en 
rond , dans lequel on fouille pour 
faire un grand bruit qui anime , 
& qui rappelle les Chiens Sc les 
ChalTeurs : on dit donner du Cor, 
fonner du Cor. 

[ C O K , Vmaicrium Comu,] 

CORS, fe dit encore des poinres 
ou chevillures fottant du mar- 
lein de la tête des Cerfs , fur cha- 
^ branche au- dclTus.dcs furan- 
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doüillées. On dit un Ctrfdt dix 
Cors, 

[Cors, Cemuum Ctrvinorum rumuli , 
OU R^mi , SoUn. Plin, ] 

CORDE , en Agriculture ,'fe dit de 
certains hlamens durs qui naiiTcnc 
aux racines de certaines plantes , 
comme aux Raves ; c’eft pour- 
quoi on dit ces Raves font" dures, 
elles font les Cordes. 

[Cordes, dur» fiUmtni ». } 

* Corde , en terme de Manège , eft la 
grande longe qu’on tient autour 
du pilier où le Cheval eft attaché 
pour le dégourdir ou le faire ma- 
nier : on appelle aulE les Cordes 
des deux piliers les longes du ca- 
vcftbn quand le Cheval travaille 
entre deux piliers, & on dit qu'on 
le fait donner dans les Cordes 
, pour le drefler à être bon fauteur. 

On dit auftî des Chevaux, qu’ils 
ont une Corde de farcin , quand 
iis en ont bien des boutons de 
fuite qui font comme une coirde.l 

CORObAU de Jardinier j c’eft une 
petite corde grofle environ com- 
me la moitié du petit doigt , lon- 
gue quelquefois de plus de cent 
toifes , & d’autres fois de beau- 
coup moins. Le premier fert pour 
prendre de grands alignêmens 
dans un Jardin ou dans un Parc. 
Les Jardiniers fe fervent du Cor- 
deau pour drefter leurs planches r 
en l'employé auftî pour tracer des 
compartimens de Jardins , com- 
me Bois,'Bofquets,& plufieurs au- 
tres ornemens qui les regardent, 
& qui ne peuvent être tirez droits 
fans Cordeau. Ce Cordeau s’en- 
tortille artiftement autour de deux 
e^eces de plantoirs , d’où on le 
dctoytille quand on en a befoin. 
Il faut qu’un Jardinier foigne de 
tenir fon Cordeau â couvert de la 
pluye ^uand il n’en n’a plus a£- 
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faire , autrement il pirit en peu 
de tems par la pourriture. 
fCoR*iAU<ie jatdmier , Li»M » Cif. ^ 
Vitt. 1 ■ ' . r ' 

CORIACE , qui eft dur, & qui le 
^tire en mangeant comme du cuir. 

. Il n’cft rien de plus défagreablc 
qu’un^^Chair coriace ) c’eft pmir* 
i^uoi les bons Cuifînîcfs la laiffenc 

mortifier oul'achetent toutemor- 

rifi|ée : les PartieuKers en doivent 
faire de même , s’ils veulent man- 
ger de la viande de bon goût. 

, [ C o *. 1 A.C I , CorUctus. Horace pour 
exprimer une Poule Coriace , a mieux 

■ , pàrlé Latia lorfou’il a dit : 
y . Kae GalitM rfJfonfMf paÏMtê. J 

-CORME , fruit fort acide & acre- 

-*}■ quand il n’cft pas mur »oc qui eft 

- tait en forme de petite Poire fau- • 
' Avage. ics Païfans en font une 
.'•boiflbn qu’on appelle Ctrmé j elle 
fc fût de la maniéré qui fuit. 

'Prenez des Cormes qui ne 
-foient point encore mûres , il fuf- . 
fit qu'elles ayent une couleur jau- 
ne > mcttcz-les dans un ^tonneau 
plein environ plus d’a moide , 
remplilTcz le refte d’eau j laiflez 
, V ■ le tout repofer j & le toimcau dé- 
bûhdonné : cette liqueur, alors 
■ fermente -, & prend un acide qui 
' plaît au goût de ceux qui la font > 

. - & qai fe fervent de cette boilTon 
en guife de vin. 

î Les Cormes rafraîchiflent 5 pn 
' s’en fert contre le flux de ventre 
& les dyfentctics. 
t f 'C o R U a , strbuwi. Colum. ] 
CORMIER, grand arbre ^i porte 

■ des Cormes viteft haut V fit feiiîllo 

reflemblc beaucoup à eelle du 
Frêne. 'Le Cormier vient de fe- 
raence ,.fi l’on vent ; mais il eft 
r très-longà venir : on ac le grêfe 

point'ic’cftjufqn’icienAgricuU 
■ turc' ce qu’on r éprouvé. ^ 

- Le Cormier quand on le ferae 
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'veut une terre bieh_amandce ; la 
voye donc on fc fort pour -Ics^f^ 
mer eft aflez particulière, d’autant 
que la fcmcnce de Corme le te- 
nant l’un à l’aiute dans une chair _ 
vifqueufe , on ne peut la féparer i' 
c’eft pourquoi on fait une corde 
de jonc en forme de natte , ou^ 
bien on prend une vieille cordc . 
■- d’icorce de Tilleul . enfuite des i 
Cormes toutes mûres , dont on 
&otte cette corde, à. laquelle la 
• graine s’attaclie : cela fait,on cou- 
che cette corde dans un rayon 
et eufij exprès, profond d’un demi 

E icd, qu’on recouvre après de 
onne terre. La giainê de Corme 
ainfi mife cntqjr.e germe, poulie 
de petites plantes qu’on prend 
foin de cultiver, pour les faire 
croître dans la fuite. 

On plante les Coi micrsdans les 

champs,&:jÿnûsdanslei jardins; 
ce travail le fait comme i l’égard _ 
des Poiriers. Nous avons dit à . 
. l’Article du Bois l’utilité qu’od 
' tire du bois de Cormier ; on peut 
* y voir. 

4 • * 

[ P O R M I B R , Sethus. U y a quelques 
Auteurs qui prèteDcIcnt qu'il y ale Ctc- 
niiet mâle & le Coiroicr femelle , ic , 
qu'il n’y a 'que celle-ci qui apporte du 
huit. PallatÜus dans fon Traité des 
Gréfes , parle ainli du Cormier : . 

Sorba J'ms partut mérité tiuyerii ho- 
tuflxnt 

Stminit , ér pnlchri iurv» More 
nitent. . 

Hàc »rb»i fpin» , Jvrei tmttnmbHt 
KTtXI 

*• Ex«i« ,ac libris mitijbus mrnit teiil. 

■ _ e jfttrejttfue mnntteo- ,mifçert ^ Cydonite 
fcuu 

GaHdtt , & txuf9i ion» cûl^ris 
' am*t. ] ■ 

CORNE , en terme de Manège , fi- 
gnifie l’ongle Aur ^ 
doigt qui régne autouf du labot 
' . du Cheval , -et qui environne, la 
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foie Se le petit pied. 

On dit auffi donner un coup do 
Corne à un Cheval , pour dire le 
faigner au milieu du troiitémc ou ‘ 
quatrième cran ou (lllon de la mâ- 
choire rupetieurc : ce qu’on fait 
avec une Corne de Cerf, donc 
le bout eft fort afilc & pointu. 



[ Co K Nï , 'VnguU, Virgile emploie 
ce 0)0t en ccite manière : 
^MdruftéUntt fHtftm finitu 
'Vniula CÂmpum. j 

CORNE DE CERF , plante qui eft 
longuette, & qui rampe par terre : 
elle a les feuilles longucs,Tcroites 
Se pointues , en forme de rayons 
forçant de fa tige. Cette plante 
fe mange en falade ; clic fe feme 
au mois de Mars fort drue Se â 

. plein champ. On en coupe les 
feuilles pour s’en fervir, à la pla- 
ce dcfquclles il en revient de 
nouvelles. Sa graine naît dans une 
maniéré de queue de Chat. 

[.Corne de Cerf, Coronofns. ] 

CORNEILLE , oifeau de couleur 
noire , croalTanc comme le Cor- 
beau, &qui vit de charogne. Il 
y a une chade aux Corncilles qui 
Ml aflez particulière ; elle Ce fait 
ou commencement de Novem- 
bre jufqu’à la fin de Mars , & 
toujours dans les bois } en voici 
la maniéré. 

Après avoir remarqué un en- 
droit où il fe retire beaucoup de 
Corneilles, on y va , on y choilic 
dix à douze pieds d’arbres qu’on 
ebrandre â cinq ou fix pieds de 
haut , Se quelques-uns même jul- 
qu’à huit ,»ne leur lailTanc à cha- 
cun qu’une tête raifonnablemenc 
garnie ; enfuite on eft deux per- 
ionnes, on s’habille de noir, & on 
va la nuit dans l’endroit qu’un a 
remarqué où font les arbres qu’on 
a apprêtez , Se fur lefqiiels'on 
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monte, tandis que deux autres 
hommes marchent dans le bois , 
faifant un peu de bruit en fccoiiant 
les arbres fur lefquels on voit le 
plus de Corneilles , lefqucUes g. 
tant épouvantées par ce bruit , 
quittent l’arbre où elles font per- • 
cnées , & prennent leur^vol dans 
le bois autour des deux hommes 
habillez de noir, croyant que c’ell 
un tas de Corneilles > Se le 'met- 
tent fiir eux Se tout autour. Il y en 
vole une fi grande quantité , qu’il 
y a des nuits qu’on ne fçait aufi- 
quelles courir i Se pour les tuer , 
on les prend â la main , on leur 
tort le cou , & on les jette àterre. 

Les nuits les plus oblcures font les 
meilleures pour cette chaffe f fur 
tout quand il fait fort fombre ; il 
faut que la moitié des Chaficurs. 
monte fur les arbres, & l’autre bat- 
te le bois , Se fecouc' les endroits 
où les Corneilles font pcrcliées. 
Voici une autre maniéré dont on le 
fert pour prendre ces oifeaux. 

On prend la qu.intitc qu’on 
veut de petits cornets de papier 
qui foit un peu fort ; & s'étant 
tranfporté dans les endroits où 
l’on Içait qu’il y a des Corneilles,. 

( c’eft lorlqu’il gele qu’il fait bon 
â cette chalfc ; ) on voit des fu- 
miers qui.cn Ibnt tout couverts 
dans les terres : après cela on y 
pique CCS cornets, garnis d.ins le ' 
fond de viande maigre hachée t. 
on frote l'embouchure du cornet 
de glu , de maniéré que l'oifeau 
venant pour manger ce qui eft de- 
dans , s’attache le cornet autour 
de la tête ou du cou : ces oifeaux. 
ainfi pris, ne voyent point ; & s’é- 
levant alors â perte de vûë , ils re- 
tombent incontinent i peu près 
dans le même endroit i en forte 
qu’on peut les prendre â la main 

ou 
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. «U les alTommer à coufis de bf- 

■ ton i cette chaâe cft &uâueufc i 

■ ceux qui l’entendent. On peut pi- 
quer de ces cornets fur dilTeiens 

^ MS de fumier & même fur les ar- 

, brcs où l’on voit qu’il fc perche 
bien des Corneilles :.on en fait 

■ de même dans les terres fiaiche- 

■ ment labourées. 

On prend encore les Corneilles 
avec un Hibou qu'on attache tout 
garni de gluaux au pied d’un ar- 
bre : d'autres.prennent un Chat & 

, le frottent entièrement de miel , 
•nfuite le roulent dans de la plu- 
me qui s’attache autour de l’ani- 
mal ; apres cela on le porte où 
l’on veut prendre les Corneilles> 

, & lâ on prend le Chat , on le lie 
par les reins de maniéré qu'il ne 
puilTe fc délier & s’enfuir.On l’at- 
tache au pied d’un arbre rempli 
de gluaux , & on fe retire à l'é- 
cart en forte qu’on puilfe voir 
l’endroit. Le Chat fc voyant feul 
commence à miauler & à fe tour- 
menter. Les Corneilles , Cor- 
beaux , Pies , Geais , Sc autres 
oifeaux de cette forte , qui enten- 
dent ce bruit, y volent , & fe po- 
fânt fur l’arbre tombent avec les 
gluaux. 

[.GoxNriLLE La Cotocüle au. 

ttefois éioii un des oilcaui ^’ou con- 
fultoit dans les augures : mais ce qu’ili 
annonjoicnl devenoit fans elFci li-iôc 
cju’un Aigle ou un autre oifeau plus 
grand que la Corneille venoii eo mt- 
me tems prddiie quelqu'aucre cJiere. ' 
Les Egyptiens adoioiciit les CorneilleS| 
c'ed pourquop on royoil aux environs 
du Marais Mptis beaucoup de rom- 
beaux conracrex à des Corneilles Sc 
bâtis très- fomptucurement. On dit que 
chez CCS peuples il y eut une Corneille 
qui porroit Sc lapportoit des Lettres 
comme fait un Courier. Les Romains 
qui autrefois étotent beaucoup fuper- 
Ititieux , prenoient pour un augure 
très- heureux le jour de leur noce, 
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, ' lotfqu’ils voiyoient une Corneille s'at. 
rdtcr fur leur tête. C'étoic, félon eux, 
une marque d'une foi inviolable entre 
' le mari Sc la femme. aS/rx, mb af/nc, 
. Geir. Dit, ] 

CORNICHONS i on appelle ainh 
en -Jardinage de petits Concom- 
bres avortez & ratornis en demi 
■ cercle , qu’on fait confire avec du 
fel & du vinaigre pour en faire 
. des falades. 

[CoKNicHONs Terrât» Cttenmh. Virg.] 
CORNOUlLLE , fruit rouge Sc 
acide, qui croit fur le Cornoilil- 
kr Sc qui rocuric en Septembre: 
il, y a aufll des Cotnoüilles blan- 
ches i l’une & l’autre fe confifent 
â l’eau & au fel. 

[COXNOüiLLE , CertiKin. Hocat. Ce froit 
a un noyau qui ch dur comme un os > 

‘ d’où vient que Virgile a dit : ' 

. tufiiof* rubtfctrt ean$M.] 

CORNOUILLER , arbre qui porte 
des Cornoiiilles. Il y en a un mâle 
dont l’écorce eft déliée & veineu- 
fe , donc le tronc efi épais & maf- 
fif , fans coeur ni moelle. Il eft 
ferme comme une corne dont il a 
pris fon nom. La femelle efl moin- 
' dre & jette plufieurs petites bran- 
ches : fon tronc a de la moelle & 
efiplus tendre. Il s’étend merveil- 
Icufemem en rameaux fort bran- 
chus, dont la dureté fait qu’on' 
employé ce bois pour faire deS' 
~ roues de moulin. 

Cet arbre eft frequent dans les- 
forets où on le va chercher lort 
" qu’on en a befoin , c’eft pourquob 
on ne s’amofe point d’on élever. 

[CoxNOülLi E» . Cfruii». Vitg. ainfi ap- 
pellê , comme on croit , à caufe me fou 
bois eh dur comme de la corne.] 

CORPS ; en terme de Manège , on> 
dit qu’un Cheval a du corps- 
quand il a bien du boyau , bcau-^ 
coup de flanc quand il a les c6a 
ses amples & longues , & on tiitt 
, qu’une telle nourriture fait- h»' 
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- Corps, pour dire qu’elle rend lé 
' Cheval lâin & vigoureux ; & 
qu’il a fait Corps mnf, lorfqu'il a 
été bien purgé 6c qu’on l’a mis i 
l’herbe. 

. . c,0 S 

COSSAS > c'eftcc qui enveloppe les 
Pois , les Fèves & ancres legumes. 
On fe ferc des Codas de pois pour 
nourrir les Brebis 6c les Moutons 
en hjver.ccla leurfert d’une aflez 
bonne nourriture, c’eft pourquoi 
les bons ménagers de campagne 
• ne les laiflent point perdre. H y a 
auffi les CefMS de Vefces qui ne 
font pas moins profitables i ce 
bétail. On fe fert auifi de Coflas 
de Pois pour pendre le long d’un 
efpalier de Pêchers lorfqu’il cft 
en fleur ; on prétend que cela les 
garantit de la gelée lorfquc par 
malheur il en furvienc. 

[Coss AS, Sili^. Plin.] 

COSSE , c’eft la même chofe que 
Codas > on dit des Poispms Cepts, 
ceux qui ont la Code fi cendre & 
fi mince qu’on la mange avec les 
Pois fans les ccoder. 

COSSU , terme d’Agricidcurc ; ce 
mot fe dit à l’egard des legumes 
. qui ont beaucoup de Codies : on 
dit , «1 Pois Jont tien co^us ; c’eft 
une bonne marque lorfque cela 
arrive. 

[ Cossu , Ssli^uii otiéajAni.'j 
COSTELET'i’ES de Mouton ou 
de Veau i c’eft une partie fufeep- 
' cible de bien des apprêts en Cui- 
fine ; voici ce que c’eft. 

Cittltists forciis. Prenez des Cô- 
telettes de Mouton ou de Veau ; 
fitites-les cuire dans une marmite; 
- 'étant cuites, ôtez la chair & en 
gaidcz les os : enfuite hachez cet- 
te chair avec lard , tétine .de 
' yeau cuite , un peu de perfil , 
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ciboules 2c champignons ; ha> 
chez le tout menu enfemble avec 
fel , poivre blanc , 6c une mie de 
pain trempée dans du lait ; liez 
votre farce avec jaunes d’œufs, 
de maniéré qu’elle ne foie pas trop 
liquide. 

Cela obfervé , vous faites des 
bardes de lard de la grandeur de 
vos Côtelettes : vous mettez cette 
farce fiir les bardes avec l’os des 
Côtelettes , & fur chaque Cô- 
telette qu’on forme rondement 
avec un couteau trempé dans des 
œufs foiiettez ; vous les dorez 6c 
les pannez par deftiis ; vous les 
rangez dans une tourtiere , puis 
vous les mettez au four pour leur 
faire prendre une belle couleur , 
après quoi on les fert pour garni- 
tures d’entrées ou pour hors 
d’œuvres. 

Càttlatts mlléts. Prenez des 
Côtelettes de Veau ou de Mou- 
ton ; piquez-les de petit lard & 
les palTez à 'la poè'de avec bon 
beurre ou lard ft>ndu bien aftai- 
fonnées , ou bien faites-les cuire 
dans une tourtiere au four. Ces 
côtelettes fervent de plat d’entrée 
ou pour garniture d'entrée : vous 
pouvez il vous voulez dans le pre- 
mier cas les fetvir avec un ragoût 
de champignons , fel , poivre , 6c 
bons aflailonnemcns. 

CostUuts tn Hancot. Cela le 
fait avec des navets cuits bien à 
propos & palTez au roux , eau , 
fel & poivre , & un peu de vin 
ü moitié de la cuifton , & farine 
frite pour liaifon. Il faut fervir ce 
Haricot â courte faufte : on peut 
aufll spfcs avoir bien accommodé 
les Côtelettes , les tremper dans 
du lard fondu avec mie de pain 
pour les panner , les faite ainlî 
. griller ffir le gril 2c les fervir avec 
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bon jus de Bœuf& jus de citron. 

CSt tîntes murinitt. Soit Côtelet- 
tes de Mouton ou de Veau , on les 
met mariner , puis on les trempe 
dans une pâte â bignets ; on les 
fait frire enfuite dans du beurre 
afiné : étant frites , on les fert 
garnies de perfil frit ou bien avec 
un bon jus , les ayant fait miton- 
ner enfcrable. 

[COfTïltTTtS , Fmtv» etfis.'] 

COSTIERES , en Jardinage , eft un 
nom qu’on donne aux plattcs- 
bandes qui (ont le long des mu- 
railles , & élevées en cotes > c’eft 
li ordinairement où l’on met des 
fraifes pour en avoir des premiè- 
res : il faut audi pour cela que ces 
Côtieres foient expofées au midi. 

[CoiTiixi, PiUviimt ittlivii,] 

C O T 

COTIGNAC > confiture ou pâte de 
Coins. Le Cotignac dOcleans fe 
fait en cette forte. 

On prend des Coins , on les 
coupe par morceaux qu’on pcle 
& qu’on netoye de leurs pépins. 
Sur fix livres de fruit on met deux 
livres de fncrc à cafle , dans le- 
quel on met les Coins : on laifle 
' cuire le tout cnfemble jufqu’à ce 
qu’il foit réduit en marmelade i 
après cela on pafle le tout au ta- 
mis , 6c ce qui en fort fert pour 
le CotignSc. 

Cela fait, on frit encore cuire 
quatre livres de fncre â perlé i on 
y mec toute la liqueur qu’on a 
' exprimée, on la fait boiiillir , puis 
• lorlqu’elle eft venue â la meme 
cuiflon , on defeend le Codgnac 
' de deflus le feu , on l’écumc foi- 
gneufement } enfuite on le drefle 
tout chaud ou dans des boctes ou 
dans de petits pots, & pour don- 
ner une belle couleur a ce Coti- 
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gnac , en y met de la Cecbenille 
préparée. 

On appelle encore Coti^mu,ccr- 
taine confiture qu’on fait avec du 
moût forçant de la cuve ou da 
prclToir i voici ce que c’eft. 

Vous prenez un fceau ou detix 
de moût , autrement dit vin doux, 
vous le faites boiiillir fur un feit 
clair jufqu’â confomption des 
deux tiers ; étant cuit ainfi, vous 
prenés des Poires d’hy ver comme 
Rateau ou Cerceau ; vous les pe- 
lés , les coupés par quartiers , âc 
les jectés dans votre moût. 

Cela fait, vous les faites cuire 
ainfi dans une chaudière ou chau- 
dron feloQ que vous voulés faire 
de Cotignac : prenés garde en 
bouillant qu’il ne brûle , & locf. 
qu'il a pris quelt^ues bouillons, 
& que vous voyes que le fyrop 
eft en bonne confiftance , vous le 
dtefles dans des pots de grais bien 
. nets, &lotfqu’il eft réfroidi, vous 
le couvres de papier & le ferrés 
pour en manger au befoin. , 
rCoTioNac , Cttttu» farchm euuUta.\ 
COTONNEUX , fe dit en Jardi- 
nage de la chair des fruits qui font 
, le cocon , ce_ qu’on lent quand on 
les mange. , , ,j !. Ti i 

[CoioMNti'x. 

COTRET , menu bois court & fié 
avec des hares i il y a des Cotrets 
de taillis & de quartier , ils doi- 
vent avoir deux pieds de lon- 
gueur fur dix-fepe ou dix-huit 
pouces de tour. 

[ CoTRET, Ce nom a été don- 

né à cene erpece de fagot , parce qu’il 
elVreno d'abord de la forée de ViUieti- 
- Coilreti.] 
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COUCHE , en terme de Jardinage, 
eft une préparation d’un carreau 
- de terre fait avec du fumier , du 
Gg ij 
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terreau ou autres amandemens , 
pour y élever des Melons > des 
Laitues , Sc autres fruits & her« 
bages. Les premières Couches Ce 
font dès le mois de Janvier , ôc 
pour cela on prend du fiimicr 
cécemracnt forti de l’ccurie , 

S *on accommode avec des fout- 
es de fer . & qu’on foule avec 
les pieds : enfuice on y met dodus 
un Don demi pied de terreau qu’- 
on étend av •: le taceau, & pour 
faire qu’il foit mis uniment , on 
prend une petite planche qu’on 
applique fur tous les cotez & con- 
tre laquelle on predè le teKeau 
avec la main. 

[CoucHS, fulvinui. Colum. On doute 
UC du ceins de CoIumcHc il y ait eu 
CS Couches , c'cll pounjuoi ce mot 
pourroit plôc&t lignifier une planche 
de Jardin ] • i 

CtMcht d* ChiuHpipi$ms: Prenez 
du fumier de Cheval une adez 
hocuie quantité i metiez-le d’a- 
bord i couvert fous quelque toit , 
en Aïonceau , bien foulé au pied ; 
laidcz-le lâ jufqn’è ce qn'il foit 
tout moili : ce teins venu , vous 
prenez ce ftimier en cet état, vous 
en formés entièrement votre cou- 
che en dos d’ine ■, vous mettez 
par dediis environ trois doigts de 
terreau, & la couvrez de grande 
paille ou de fiimier : on laide' 
airtfi cetre Couche pendant deux 
ou trois mois que les Champi- 
gnons fe forment , & pour con- 
tribuer àTabondance, on arrofe 
la Couche pat dédits la paille pen- 
dant tout l’Eté une fois le jour , 
& de cette maniéré on trouve le 
fecret d’avoir bien des Champi- 
gnons. 

[Couche de Champignons , fulviimi 
ktlttii 

COUDE , en terme de Manège, eft 
un os au défaut de l'épaule placé 
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contre l'endroit du ventre oà 
portent les fangles lorfqu’un Che- 
val ed fellé. Locfque ce Coude eft 
trop ferré contre le corps du Che- 
val , & qu’on a peine â pader la 
main entre le corps du Cheval de 
le Coude, c’eft une ditfbrmité qui 
marque prefque toujours que le 
Cheval portera les pieds en de- 
hors : c’eft une remarque qui eft 
bonne à faire aux Poulains. 
COUDRAYE, lieu planté de Cou- 
driers : on plantoir autrefois plus 
de Coudriers qu’on ne fait aujour- 
d’hui , foie parce que nos anciens 

• ne vouloient tien négliger de ce 
- qui regardoit l’Agriculture , ou 

• que dans leur rems ces fortes de 
plans leur rendidcni plus de pro- 
£t qu’aujourd’hui. Les C«ndrayet 
doivent fe planter dans des terres 
un peu éloignées de la maifon , 
d'autant que ces plans ne font 
point pour l’ornement , mais feu- 
letncnt pour l’utilité qu’on en 
tire. 

[ Couorate, CtrylttHm, Ovid. J 

COUDRE, vvytz.CouoiiiEii..c'eft 
la meme chofe. 

COUDRIER, arbre qui porte des 
noifettes , il jette plufieurs petits 
troncs au bout dcfquels fortenc 
I des branches qui ont des verges 
longuettes & foüiliuës. Son bois 
eft fans noeud de ne croît point 
fort haut. Le boit de Coudrier 
fort pour les Vanniers : il y a des 
paysoftonTemploye dans les vi- 
gnes en guifo d’échalats. 

Le Coudrier s’élève de plan en- 
raciné , de de fomence qu’on ap- 
pelle noifettes. Il y en a de deux 
- fortes i fçavoir , la fr4n-^ 

cht , qui eft rou^c en dedans } 
c’eft la plus cftimec , de la Noifuti 
qui eft plus petite de de 
moindre valeur. 
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On forme des hayes de Con- 
•«Iriers , & de petits twis entiers fi 
l’on veut. Avant que de les planter 
on prépare bien u terre, & on les 
plante en rigole ou en trous , il 
n'importe conunent. Il faut que 
le plan (bit bien enraciné & qu’on 
foignc à le bien planter : on plan- 
te les Coudriers en Automne ou 
au Printemt , & il efi bon de fça- 
voir qu’en plantant les Coudriers 
il faut qu’â la racine qu’on a arra« 
chée, il y ait plufieuts remettons. 

Quand les Coudriers font re> 

Î irit, il faut leur donner quelles 
abours au Ptintetns , & en oter 
les nouveaux jets fuperfius qui 
naîtront en pied. Ces arbtes vien- 
nent par touffes , qui pout être 
garnies raifonnablement ne doi- 
vent porter chacune que crois ou 
quatre tiges qu’on foigne d’émon- 
ner. 

Les Coudriers viennent au(E de 
hmuru, qui (ont -des branches 
qu’on coupe deffùs ; il faut qu’il y 
ait du bois de deux fèves : ces 
boutures doivent eftre belles, 
«l’une écorce bien unie , avoir 
les ntzuds les uns près des autres, 
& eftre hautes de cinq pieds , 
& grolTes comme le doigt : on 
les plante en rigolles , dans lef- 
quelles on les couche après avoir 
tordu le bout qui doit prendre 
racine. 

Au lieu de les tordre , il y en a 
qui ne font que les fendre, & pour 
empêcher que la fente ne fe refer- 
me , ils y mettent au milieu une 
petite pierre. Pour élever des 
Coudriers de femence, on labou- 
re bien la terre , & l’on plante les 
noifettes à quatre doigts de di- 
ftance l’une de l’autre , & auftî 
avant en terre. Quand les Cou- 
. driers font levez , on les laboure 
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de tems en tems , ic fi-tot qu’ils 
font affez forts pour être tranf- 
plantez , on les plante où l’on 
veut. 

[Counaiia, CtryUu. Virg. Egl. 
Iturr dtHjus CnyhiJ] 

COULER 1 on dit en terme d’Agti- 
culture , la Vigne a coulé, c’eft i 
dire , que le grain de Raifin , au 
lieu de gtolur â la grappe , a 
manqué au noeud & eft tombé t 
ce qui active dans le tems de la - 
fl.-ur , ou immédiatement après 
la fleur , par des fraîcheurs qti 
viennent a contre-tems : on ne 
(^ait point de temede i ce mal , 
ainfi c’eft un malheur quand' il 
arrive. 

[ Coi'LtR , Jtfiuen ] 

COÜLEVRE’E , plante rampante 
qui s’étend fort loin par des bran- 
ches meiuics & feuillues , qui fert 
â couvrir des berceaux de jardin. 
Cette plante vient de femcnce 2c 
fe multiplie auflt jparfes racines : 
elle croit heutcu(ement en toute 
forte de terres , pourvu qu’elle ne 
. foit point trop à l’ombre, fie com- 
me les branches de la Coulevrée 
font fort grêles fie fort raroeufes, 
il faut avoir foin de les conduire 
le long des Cabineu ou des Pa- 
liflades aux pieds delquels on les 
met. Elles forment un très- beau 
, couvert fie garniffent merveillcu- 
fement bien une muraille. 
[Coirttyai’» , Plin. On pré- 

tend que cette plante porte le nom de 
Coulevrée à caufe que fes branches 
rampent à terre comme des Cuutea- 
vrc». Cohunelle l'apptllc 

COULIS , en Cuiline , eft un jus 

E affé i l’étamine , fervant aux 
ailbns , fie à donner une (âveuc 
agréable aux ragoûts : voyons 
comment cela fe fait } ily en a dt 
pluficurs façons. 

CuéJû fttr r»dgts grm. Prenez 
G g iij 
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un morceau de B«uf du cimier i 
faices-Ie rôtir i la broche bien 
rillblé : pilez cour chaud tour ce 
qui çft le plus cuit avec croûtons 
de pain , carcalTes de Perdrix ou 
volailles telles qu'elles foient ; le 
tout étant bien pilé & arrofé de 
bon jus I palTez- le dans une calTe* 
rôle avec jus 8c bon boüillon,& 
l’aiFaifonnez de Tel, poivre, clous 
de gerofle i faites le bouillir qua- 
tre ou cinq bouillons , palfcz-le i 
l'étamine , & vous en lervez en- 
fuite avec jus de citron : ce Cou- 
lis peut fervir pour pludeurs pe- 
tits Potages gras , comme de Pro- 
fiterolles, de Perdrix, de Cailles, 
d'Aloiiettes , de BeccaiTes ou de 
Sarcelles , qu’on peut garnir de 
fricandeaux <Sc de ris de Veau. 

Ctnlis dt fdmbtn. Prenez moitié 
Veau & moitié Jambon coupez 
par tranches -, mettez-le dans une 
caiTerole, te quand il eft cuit met- 
tez y des croûtes de pain féches , 
ciboules , perfil , baiïlic , clous de 

f ’erofle , & bon bouillon bien »C- 
àifonné , 8c le tout étant de bon 
goût , & le jus bien tiré , palTez-le 
a l’étamine pour le tenir un peu 
épais. 

■ CtHÜs dt Châptn. Prenez un 
Chapon rôti , battez>lc dans un 
mortier le plus que vous pourrez} 

Î ialTez des croûtes de pain dans du 
ard fondu , & étant oienroufles, 
vous y mettez de la ciboule , per- 
fil, baiïlic, & un peu de mouiTc- 
rons bien hachez que vous mêlez 
avec le refte ; achevez de le paiTer 
fur le fourneau : ajoûtez-y de bon 
boiiillon autant que vous jugerez 
â propos , & le palTez par î’éta- 
mine. 

Coulis dt Ptrdrix. Vous prenez 
deux Perdrix rôties, vous les pi- 
lez dans un mortier avec les bar- 
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des de lard dans lcrquelles vous 
les aurez fait cuire ; enfuite pre- 
nez une pincée de truffes vertes, 
8c autant de champignons que 
vous pailez â la caiTerole avec 
fines herbes, ciboules, fel de poi- 
vre , puis vous mêlez votre vian- 
de pilée enfcmblc dans la même 
caiTerole avec deux bonnes cuëil- 
lerées de jus de Veau ; paiTez en- 
fuite le tout par Tétamine avec 
jus de citron. 

Coulis dt CuHurd. Ayés Un Ca- 
nard rôti } pilés le dans un mor- 
tier , faites riiToler du Jambon 
dans une caiTerole ou plat de ter- 
re: mettés-le dans un pot avec une 
poignée de lentilles pour faire, 
cuire le tout enfemble i ajoûtez-y 
deux ou trois clous de gerofle, 
une gouiTe d’ail , de la iariette , 
& ciboules , & après qu’il fera 
cuit , battes le tout avec la viande 
du Canard, Sc le paiTés dans une 
caiTerole avec lard fondu, 8c en- 
fuite du boiiillon clair, afin que ce 
Coulis ait un beau blond, puis 
vous le paiTés à l’étamine. 

Coulis dt gros Pigtons. Il faut pren- 
dre deux ou trois gros Pigeons 
rôtis que vous pilez comme le 
Canard i hachez trois Anchois , 
unepincée de câpres , un peu de 
trufles ôc morilles , deux ou trois 
rocamboles, perfil, ciboules, le 
tout haché menu ; mêlez vos Pi- 
geons parmi , pail'és-les dans une 
caiTerole avec lard fondu,mertés- 
y de bon jus, paiTés- le par Téta- 
mine avec un jus de citron , & le 
cirés auflï épais que vous le juge- 
tés i propos. 

Coulis dt bldnc dt PouUrdts, Vous 
prendrés le blanc d'une Poularde 
avec un morceau de Veau cuit 
bien blanc , & piles le tour dans 
un mortier •, ayu enfuite un quar- 
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tcron d’amandes douces, pilez- 
les enfemble avec une mie de 
pain bien blanc trempé dans de 
Don bouillon des os de Poularde 
^c vous aurez pilez ; il faut que 
vous vous ferviez du même bouil- 
lon pour faite mitonner votre 
Coulis. 

Ctulii bUne tn mâigrt. Vous 
prendrez des Amandes ce que 
vous jugerez à propos , vous les 
pilerez dans un mortier , vous 
aurez de la mie de' pain trempée 
dans de la crème ou du lait , & 
des filets de poiflbn cuit le plus 
blanc que vous pourrez ; ajoûtez- 
des moulTerons frais.des truffes, 
afilic , ciboules , avec bouillon 
le plus clair que vous trouverez, 
& lailTerés bcwllir le tout l’efpace 
d‘un quart d'heure , après quoi 
vous le paflez â l’étamine i es 
Coulis eft propc à tout ce qu’on 
a de blaiK. 

Ctulù tn mnlgrt. Vous paflerez 
des oignons & des carottes com- 
me pour un boiiillon, & étant 
bien roux vous y mêlerez une 
poignée de perfïl , thim , balUic , 
clous de gerofie , croûtes de pain, 
& boiiillon de poiflbn , avec un 
filet de vinaigre , puis vous paf- 
fërez le tout â l’étamine pour 
vous en fervir après. 

Cêulutlt Xéteines. Prenez des ca- 
rottes , racines de perfïl , panais , 
ic oignons par tranches , le tout 
pafle au beurre dans une caflefole, 
puis vous les pilez dans on mor- 
tier avec une mie de pain trem- 
pée dans du bouillon de purée i 
faites boiitilir le tout dans une 
cafierole avec fines herbes : pafTés 
le tout chaud i l’étamine , & vous 
en fervez pour tous les Potages 
d’oignons blancs, de fàlfïfu en 
pâte, & pour Potages de Cheruis. 
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CtuBt dt LtntiUts. Il faut pren- 
dre des croûtons de pain, des 
carottes , panais , racines de per- 
fil , oignons par tranches , palTez 
au beurre bien chaud t fi c’eft en 
ras, vous vous fervez de lard 
ien roux , & vous mêlez vos ra- 
cines & vos croûtons ; faites bien 
rilToler le tout iufqu’à ce qu’il 
fc faffe un gratin oien roux j ajoû- 
tez-y des lentilles 3c du boiiillon 
avec fines herbes , & après avoir 
bouilli quatre ou cinq bouillons 
vous ie pafTez d l’étamine. 

Ce Coulis convient aux Pota- 
ges de Lentilles, aux croûtes far- 
cies de Lentilles , & d beaucoup 
d’autres, comme de Soles,Vives 
& Carpes. Si c’ell en gras , il en- 
tre dans les Potages de Pigeons , 
de Canards , Perdrix 3c autres. 

Nous avons encore en Cuifîne 
beaucoup d’antrrs Coulis qui lë 
font pour differentes chofes, com- 
me Çoulis d’Anchois , Coulis de 
Carpes, de Truffes, Moufferons, 
Morilles , petits Pois , Coulis de 
Champignons, de jaunes d’Oeuft 
& d’Ecrevifles qui fe font de mê- 
me que les ptécedens , en faifanc 
rôtir les viandes , ou paflant as 
beurre ou au lard les autres cho- 
fes qui entrent dans ces Coulis , 
avec fines hetbes , boiiillon gras 
ou maigre, mie de pain trempée, 
pour paflet enfuite le tout au ta- 
mis. 

[COULIS , Jus eMnùum stUtusn,] 
COULOIR, grand panier d’oficr 
long d’environ trois pieds & de- 
mi, Bc large de deux, profond 
d’environ autant , de maniéré que 
le tout bien fait forme une ouver- 
ture ovale Sc un ventre comme 
un concombre ; c’efi un utcncile 
de vendange 3c donc on fe fert 
- pour tiret le moût dans la cuver 
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. ce Couloir eft couipofé de gro* 
< oflerscDtcelairésrujidansrauue. 
Pour fè iërvir de ce Couloir, on 
fait auparavant une elpecc de fon* 
raine uns le devant de la cuve , 
apt^s l’avoir mis en égout, c’eft i 
aire l'avoir fait panchcr fur le 
devant , en forte que tout le vin y 
tombe pour le puifer avec un 
iceau & le mettre apres dans la 
tine : cela fait on prend le Cou- 
. loir qu’on met dans la fontaine } 
un homme entre dedans les pieds 
nuds , afin de l’y mieux enfoncer , 
puis, comme on a dit, il en puilê 
tout le moûti clair. Les Couloirs 
fc vendent chez les Vanniers. 

i CocLOiK . Ctlum. Virg.J 
^OULOIRE, en terme de Ména- 
ge champêtre , eft un petit tamis 
collé i une elpece d’écuelle de- 
bois percée dans le bas, & dont on 
le fert pour couler le lait : cet 
utencile de Laiterie doit être fou- 
vent lavé , afin que la liqueur 
qu’on y pafle fgit bien propre. 
[Cou LOI Xi , 

COULURE , terme d’AgticuImre,. 
qui fe dit de la vigne quand elle 
cA en fieur. Son fruit pour lors, 
au lieu de fê nouer a la grape s’en. 
détache & coule à terre. La Cou- 
lure cA auAI dangereufe quelque- 
fois que la gelée. Il n’y a point de 
renu-de i ce mal , quoique plu- 
. fleurs Auteurs ayent écrit li-def> 
fus , prétendant avoir trouvé le 
fecret de s’en garantir. Tout ce 
qu’ils en ont penfé n’eA qu’une 
pure vifion , a laquelle les gens 
d’clptit ne doivent point s’arrê- 
ter. 

[t Oi-LUKE , Colon).} 

COUP : pour les coups de pieds 
qu’un Cheval reçoit, fi les^ambes 
en font enflées ou gorgées , la 
feule lie de vin froide appliquée 
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defliis tous les jours les defenfe,. 
& encore rnieux , fi on y mêle le 
watt de bon vinaigre. Si cela ne 
fuffii pas. 

Vous prenez environ quatre 

f )intes de lié de vin rouge, vous 
a faites cuire lentement à feu 
clair , remuant fans cefle quand 
elle commencera à.s’épailErivous 
y mêlez di ux livres de farine fine 
de froment, autant de miel, & 
une livre de favon noir *, vous 
remuez bien le tout , & le laifTez 
cuire jufqu’à ce que le tout (bit. 
épïiBi , puis vous en chargez l’en- 
droit fiappé. 

PoureoHf Mijitirtt. .Si le coup> 
y eA arrivé , & que l'humeur fe 
copule en cet endroit, il cAira- 
poffiblcde la refoudre } l’enflûre 
dégénéré en courbe éparvin , veC- 
figons ou autres maux du Jarret. 
Pour les prévenir , il faut lorf- 
qu’il n’y rcAc plus de douleur 
qu’il n’y a qnc l’enflûre , bafliner 
l’endroit & le charger avec de la 
lie de vin rouge bien cpaifle , 
mêlée avec le tiers de bon vinai- 
gre ) ou bien , 

Prenez une livre de graine de 
lin en farine , mêlez-la avec du 
vin fuflifamment pour en faire 
une boiiillie que vous faites cuire 
à feu clair, & lorfqu’elle s’épaiflit, 
vous y ajoutez de la térébenthi- 
ne commune quatre onces , & fix 
onces de poix de Bourgogne fon- 
due à part i mêlez le tout enluite 
& remuez cette corn 
qu’â ce qu’elle foii 
appliquée, c’eA à dire qu’on puifTe 
y louflrir le doigt. On l’applique 
ainfi fur le mal avec de la filafTe 
qu'on enveloppe. Au lieu de vii> 
rouge on peut y mettre du lait. 

Dès qu’un Cheval a reçu un'- 
coup de pied en quelque endroit 

que 



pofiiion Juf- 
piête d’etre 
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qne ce foie , il faut le faigner du 
cou , puis badiner l’endroit avec 
de refpi ic de vin cinq gu lix fois 
tous les jours : voici encore un 
autre remede pour les coups de 
pieds. 

Prenez douze ou treize blancs 
. d’œufs, une pinte d’eau de vie , 
chopine de vinaigre , deux li- 
trons de farine ; battez les blancs 
d’ccufs avec un morceau d’alun , 
jufqu’il ce qu’ils ccument beau- 
coup , puis mêlez l’eau de vie , le 
vinaigre , ôc la farine , & remuez 
bien Te tout i froid Sc en charges 
le jarret } ou bien , 

Vous prenez de la terre glaize 
que vous détrempez avec vinaigre 
•n pâte claire i vous la faites cui- 
re : étant épaiflie, vous l’ôtez du 
feu , Sc lorlqu’elle n’ed plus tiede 
vous y mêlez de l’eau de vie pour 
l’éclaircir i cela fait, vous frottez 
la partie avec eiprit de vin , Sc 
chargez le jarret. 

[ CoiT , Cicer. ] 

COUP i on dit en Fauconnerie , 
qu’un oifeau prend c»np , quand 
il heurte rudement fur fa proye. 
COUPE AU, éclat de bois que font 
ceux qui en fendent i il 7 en a de 
petits & de grands. Les bonnes 
ménagères ne lailTcntpointperdre 
les Coiipeaux •, elles foignent de 
Icsamalfer elles-mêmes ou de les 
faire amafler. Les Bûcherons dans 
les bois font maîtres des Cou- 
peaux qu’ils font : ces éclats de 
bois font très- propres pour allu- 
mer le feu & pour faire un feu 
clair , lorfqu’on en a befoin en 
Cuihne. 

[CoiiptAü, Stemuntum. PJin. 

Plaac.] 

COUPLE , en terme de Venerie , 
lignifie un bâton d’un demi pfed 
, avec deux attaches dont on fe fert 
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pour lier les Chiens. 

t COUPCE , Coful».] 

COUPLER ; on dir en terme de 
Venerie, coupler les Chiens, les 
attacher deux â deux. 

[ Coi’PLER , Cadrj. ] 

COUPPER ; on dit en terme de 
Chafle, (fix an Chien ctHppt, lotf- 
qu’un Chien ambitieux veut ga- 
gner la tête de la meute, ou qu’il 
manque de force. 

On dit en Jardinage , cenppereu 
pied de Biche , en talus , pour 
dire, coupper de biais. 

[COUPPEK en pied de Biche, tbiijmi An- 

mum cédtft. J 

Et on dit en terme de Manège , 
qu’un Cheval fe couppt , quand par 
l’un de fes fers il entame la peau 
d’un de fes boulets : on dit aulE 
tfuvper le rend , ou coupper la 
voue , quand un Cheval change 
de main en travaillant fur les 
voltes. 

COUPPERET , inftrument tran- 
chant â grande & large lame avec 
un manche de fer ou de bois } les 
Bouchers & les Cuifiniers s’en 
fervent pour coupper ou hacher 
leur viande. 

[ CoupPERET, Afeia ou Infirumtntam U- 

ntMtorium. ] 

COURBATURE , maladie du Che- 
val } c’eil un battement du flanc 
caufé par utic grande fermentation 
du fang agité , foit pour avoir 
furmené le Cheval , ou couru 
plus que ion haleine ne le per- 
mettoit : quelquefois cette mala- 
die eft un relie d’une autre qui 
n’ell pas encore paflee , ou bien 
elle vient encore aux Chevaux 
pour avoir ufé de mauvaife nour- 
ritutc dans leur jcunelle : mais de 
quelque caulc qu’elle puifle venir , 
lesremedes qu’on y doit apporter 
doivent être temperez. 

Le foyc d’antimoine en poudre 
Hh 
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' donné tons les jours depuis une 
' ' once jufqü’à deux dans du ion 
moiiillé , peut guérit une Courba- 
ture Il le Cheval mange bien. 

Si la Courbature eft fans fièvre, 
& que le Cheval foit jeune , il 
faut le mettre au vert dans les 
premières herbes , & l’y laifler 
nuit Sc jour à la rofée d'Avril & 
de May , cette herbe purgera le 
Cheval : on recommande encore 
l’orge eu vert pour ce mal } 11 un 
n’cit pas dans le tems des herbes , 
il faut lui donner le lavement qui 
fuit. 

, On commence pat ôter le foin 
au Cheval & i le nourrir de ger- 
bée de froment & de fon , puis on 
" lui cire du fang au fianc , & le 
lendemain on lui donne un Uvt- 
mem r*m»Uitifdim une décoéUon 
^ de mauve , guimauve , mcrcu> 
/ liale, violette & pariétaire , de 
chacune une poignée , avec une 
once Sc demie de polycrefte en 
. poudre i il faut deux pintes Sc 
deipie de décoâion , avec une 
livre de miel , & donner ce lave- 
ment le foir au Cheval courbatu. 
Il ell bon de le promener un peu 
après : ce lavement ne fe donne 
point au Cheval dans le commen- 
cement de la Courbature , ni lorf- 
qu’il a la fièvre ; voici un autre 
remede qui purge & évacue un 
Cheval courbatu , & pour cela , 
On prend deux ou trois livres 
de lard gras , on le coupe en tran- 
ches déliées , & on le fait dcflal- 
1er dans cinq ou fix eaux , les 
changeant de deux heures en 
deux heures i pendant ce tems-là 
on prend des choux rouges non 
pommez , bouillon blanc , deux 
poignées de chacun , & une poi- 
néc de chardon bénit , le tout 
aché menu Sc bien pilé avec le 



COU 

lard i cela fait , vous en formes i 
'* des pillules comme des balles de 
tripot qu’on fait avallcr au Che- 
val. Quand il en aura pris fix ou 
‘ fept , vous lui donnerez un peu 
de vin avec la corne , ou môme 
après chaque pillulé. S’il a peine 
â avallcr ces pillules , on lave la 
bouche du Cheval avec environ 
une chopine de vin : le Cheval 
' fera bridé quatre heures avant la 
prife & quatre heures après. Si ce 
remede opéré , on continue les 
décoéf ions Sc les lavemens préec- 
dens , cela achevé de le guérit : 
mais s’il arrive qu’un jeune Che- 
val ait le fèrt appr:Jpi , il 
faudra lui donner le remede qui 
fuit. 

Vous mettés dans un pot trois 
pintes d’eau avec chardon bénit 
& poulmonaire de Chêne coupés 
menu , de chacun une poignée , 
une once de Guidcchêne concaf- 
fé, demie once de racine d’althea 
concaflée , autant à'EnnU campa- 
na , Sc deux poignées d'hyflbpe •, 
laides cuire le tout environ deux 
heures , exprimés-le après ; ajoô- 
tés y une demie once de fuc de 
reglid'e , & une once de regliffe 
pilée , anis Sc fenoiiil, de chacun 
demi once, le tout bien pulverifé, 
raclés-y un fcrupule de fafran , 
une demie livre de miel écumé , 
Sc une jiinte de vin blanc , le tout 
bien mêlé enfemble & coulée don- 
nés-lc en deux fois un peu tiede 
au Cheval, l’ayant tenu bridé fix 
heures avant la prife , Sc le pro- 
menant une bonne heure après , 
puis le laifTer quatre heures bri- 
dé. Il faut donner de cette décoc- 
tion quatre jours de fuite, & laif- 
fer après repofer le Cheval trois 
jours , au bout defquels on lui 
donne encore trois prifes de fuite. 
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ce remede le foulagera beaucoup. 

Voici une pêudn fekr U Ctnrbtt- 
twrt i elle Te fait ainfi : on prend 
trois livres de graine de lin léchée 
au fout , trois onces de gentiane, 
deux onces de fénugtée , une on- 
ce & demie d’fm/4 r/mpaM, 
fauge & hyflbpe, de chacune trois 
onces , demie livre de fouffre *, 
mettez le tout en poudre , & le 
mêlés pour en donner au Cheval 
deux cuëillerées le matin dans du 
fon i laiâes-lc btidé une heure & 
demie après , & continués juf- 

3 u’à ce tpi’il n *7 ait plus de pou- 
re. Si le Cheval n’cll pas guéri, 
vous lui donnercs un lavement 
comme on a dit. 

Si le Cheval courbatu a la liè- 
vre & que le mal ptdl'e, il faudra 
commencer par les lavemens foir 
& matin, & les compofer comme 
on a dit ci- dclTus , Ce après don- 
ner au Cheval le remede qui fuit. 

Prcncs llx onces d’eau de char- 
don b-mit & autant de celle de 
fcahieulc , quatre onces d’eau de 
Reine des prés , pareille dofe de 
celle de canelle, autant d’eau de 
chicorée , une once de confection 
d’alxerme fans mufe , demi drag- 
me de theriaque , & fix dragmes 
de fafran du Levant en poudre j 
dilToudes les chofes folides dans 
les eaux , !c le faites avallcr au 
Cheval , Ce lui lavés la bouche 
avec les eaux ci - delTut fepaté- 
ment. Le tems le plus propre i 
donner ce remede eft à nx heures 
du loir , Ce deux heures avant le 
lavement. 

On en ùit la même chofe le 
lendemain , i l’égarddu lavement 
feulement , & a Hz heures on le 
faigne des deux plats des cuifles , 
te on le tient apres bridé deux 
heures : onpeut réïtetcr ce icrae- 
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de deux ou trois fois, & non pas la 
faignéc fans grande necellicé. Les 
Chevaux qu’on traite ainh ne 
doivent point manger de foins il 
faut leur laver louvcnt la bouche 
avec verjus, fel & mielrolâtivous 
lui donnerés aulli deux onces de 
poudre de foye d’antimoine dans 
fon avoine ou dans du fon mouillé 
pendant un mois , il redonnera 
l’apêtit au Cheval. 

h’il cftqneftion neanmoins d’é- 
chauder un Cheval, on ne lui 
donnera point d’amimoine,hoss 
cela il n’y a point de danger. 

COURBE , maladie des Chevaux } 
c’edunc tumeur dure & calleufe, 
ui vient en longueur au dedans 
U jarret i'elle vient aux Che- 
vaux de tirage plutôt qu’aux au- 
tres : on remédié aux Courbes 
comme aux Eparvins v Es Ax,- 
V 1 N : mais l’unique remede & le 
meilleur ell le. feu , qui ne guérit 
pas toujours ce mal ; il eh vrai 
qu’il le rclTcrre, Ce qu’il empêche 
la Courbe de grodir. 

COURBETTE, terme de Manège^ 
c’dl un lâuc médiocre du Cheval 
qui élève les pieds de devant en 
Tair , & puis ceux de derrière fui- 
vent , ce qui cil répété & continué 
en même cadence. 

COUREUR , fc dit d’un Cheval de 
fellc propre pour la courfê , 6c 
particulièrement pour la ChalTe. 

[ Coi'R*!'* , Cnr/er ] 

COURGE, plante rampante i c’eft 
nn« efpcce de Citroiiille qui fe 
cultive de même. 'Il y en a de 
plufieurs figures ; de longues, de 
rondes Se de plâtres : au rede , 
vsyrx. CTtxoüilie , te fuivés 
tout ce qui y eft dit pour la cul- 
ture. Il y a audi des Courges q«i 
font courbes. Les CoQrges ne 
rampent point comme les Cs* 
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troiiillfs i cHes montent le long 
' du treillage près duquel oncles 
feme -, ou oien elles croillent ap- 
puyées de quelques échalats ou 
pieux qu’on iîchc en terre. Il faut 
dans les Courges qu'on deftine 
pour avoir de la graine , les laif- 
fër fiir pied jufqu'â l’hyver puis 
après mettre fécher au Soleil la 
femence qu’on en ôte ; quelques- 
uns difent i la fumée , maie la 
première maxime vaut mieux. 
Hercfbach dit que pour con- 
fêrvcr long-tems des Courges, il 
faut les mettre dans de la lie de 
. vin blanc qu’on aura mife dans 
nn tonneau enduit de poix , ou 
bien les fufpcndre dans un ton- 
neau à vinaigre, de maniéré nean- 
- moins qu’elles ne touchent point 
i cette liqueur. 

[ C O V » O E , CHCurhita. plin. Columclle 
dit que les Courges croincm bien plus 
grolfcs , lorf,|u'ca les renunr on mec 
la pointe de U femence en haut . que 
Jorfqu’on le; fone autrement : cet Au- 
teur en impofe là-delfus , c'efl pour- 
quoi on n'y ajoute pat foi. Dans quel- 
que fïtuation que la femence de Cour- 
ge combe en terre , elle donne fet fruits 
Maternent bcaui , félon que le fond 
cit plut ou moins fertile , & les foins 
plut ou moins grands qu'oii a apporté 
a leur culture. On rapporte quautre- 
fois il CToilloïc une efpecc de Courge 
en Alexandrie dont on faifoic des Va- 
fes qni écoienc fort eflimez -C/ex, »b 
jtUx. I. ). Paufanias écrit qu'il y a 
dans certaines Ifles de P-rfe des arbres 
fcmblablcs à des Coignaflîers qui pro- 
'' duHciir des Courges . qui ne lont pas 
plncût entamées qu’on y voit une cf- 
pece de Ceroa dont on (c fert pour fai- 
re des habits. ] 

COURLIS ou COURLIEU, efpece 
d’oif"au aquatiquv' qui a un grand 
bcc faijoniié en faucille ; il s’ap- 
prête en Cuihne comme le Plu- 
vier. yoyti.-j ^ 

[Coa KllS fCltrius ] 
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COURONNE , greffe en Couron- 
ncivayea. G reffe : On l’appelle 
ainfi parce qu’on pofe les greffes 
tout autour du fujet, de telle forte 
qu’elle forme en rond comme une 
Couronne. 

COURONNE IMPERIALE, pl.in- 
te qui pouflé une tige garnie de 
fciiilles , à la fommitéde laquelle 
il y a de petites fleurs en maniéré 
de cloches ; elles font rouges ou 
jaunes : cette plante fe met en 
pleine terre dans les plâtres ban- 
des des parterres i quatre doigts 
de profondeur. Il faut l’arrofcr de 
tems en tems ; il eft bon de la 
lever tous les ans au mois de Sep- 
tembre pour en ôter les cayeux & 
la replanter aullî-tôt ; il lui faut 
une bonne terre bien meuble. 

[COPRONNE IMPERIALE, Ccnru Impt. 
rtalii. ] 

COURONNE’} on fe fert de ce 
terme dans le Jardinage pour li- 
gnifier un arbre qui eft fur le re- 
tour , mal conduit , tout dégarni 
dans le bois , & qui dans le haut 
pouffe toutes fes branches rangées 
en mani'-re de Couronne. 

COURONNE , à l’égard d’un Che- 
val , cfi le lieu qu’occupe le poil 
qui tombe fur la corne tout au- 
tour du pied. Cette Couronne ne 
doit pas être plus haute que le 
fabot , ni faire comme un rebord 
éLvé tout autour : ce feroit une 
marque ou que le pied feroit défi- 
feche , ou que la Couronne feroit 
pleine d’humeurs , ce qui engen- 
dre les peignes & autres maux qui 
viennent en cet endroit. 

La Couronne du pied d’un 
Cheval eft fiijcttc i fe olefler ; Sc 
pour en deflecher les play es , pre- 
r.CE charbon de feu ardent, pilez- 
le ainfi avec moitié fel } piclez 

• bien le tout , Sc y verfez peu i peu 
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de l’huile d’olive en remuant } 
faites du tout comme une maniéré 
d’onguent, que vous appliquerez 
i froid fur la playe fur de la fi- 
laiTe. , 

S’il y furvient quelque grofleur 
ou endure fur la Couronne & 
qu’elle s’cndurcifle, délayez de 
la chaux vive en poudre avec de 
l'eau de vie ; mettez cela fur de 
la dlafle 3c l’appliquez fur le mal , 
& bandez le tout fortement. Pan- 
fant tous les jours le Cheval de 
cette force, dans huit Jours le mal 
doit fc relTetrer i mais lï le mal 
après cous ces remedes nc^e gué- 
rit point , il faudra dedblct le 
Cheval. 

COURTBOUILLON, faulTe faite 
avec vin ou verjus , un peu d’eau , 
très- peu de beurre , feulement 
pour ôter l’acreté de ces liqueurs , 
fel, poivre, & feuille de laurier. 
On fait cuire le poilTon au Courc- 
boiiillon ; il faut voir à l’Article 
de ceux qui fe deguifent ainlî , 
comment cela fe fait. 

f Coi «TBOuitioN , G»rnm. Marc.] 

COURTJOlNTE’, c’eft le nom 
qu’on donne à un Cheval qui a 
le- paturon court , & les jambes 
droites depuis le genou jufqu’à 
la couronne : on appelle autre- 
ment ces Chevaux des Chevaux 
bai dt terre. Ils font fujets à fe 
boulecer , particulièrement lî on 
leur laide le talon trop haut ; il 
faut donc avoir foin de le faire 
abattre fouvenc. Les Chevaux 
courtjointez fatiguent moins que 
les UnfjtinttK, , mais ils ne ma- 
nient pas n bien. 

' en Fauconnerie, fe 

dit d’un oifeau qui a le» jambes 
courtes. 

COUTEAU, utencile de table com- 
pofé d’une lame & d’un manche 
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de corne, d’argent, d’ivoire, ou 
d’autres matières convenables. Il 
y a des Couteaux de table qu’on 
fert ordinairement quand on met 
le couvert ; des Couteaux de po- 
che, parce qu’on les porte avec, 
foi pour s’en iêrvir dans l’occa- > 
lion. Les Couteaux de Cuidne 
font les plus gros ; & de toutes 
ces fortes de Couteaux , il y en a 
de plus ou moins grands, 
f Couteau , Cnhtr, P.jut. ] 

COUTRE, indrument de ch.trruc 
fait en maniéré de gros.couteau 
attaché au limon de la charrue. 
L’ufage de cet inftruraent eft 

f iour fendre la terre quand on l’a 
abouré. Rien n’cft mieux inven- 
té que ce fer qui fend la terre la 
plus dure 3c ouvre par ce moyen 
un palTage au foc qui la reuverfe 

f )ar le moyen d’une aile à laquel- 
e il ed attaché. 

[ COl'TSE, Cn/rtrou Char- 
les EticnDC l'appelle Vtmer .- mail il a 
confondu ce mot qui lignifie le Soc de 
la charruï ; ainlî û a pris une partie 
pour une autre. ] 

COUVE’E , alTemblage de plulîeurs 
œufs qu’une Poule ou autre oi- 
feau domedique couve. La Cou- 
vée d’une Poule ordinaire ed de- 
puis onze jufqu’â quinze ou feize * 
œufs ; car elle ne peut pour bien 
faire fon devoir en embrader da. 
vantage, encore faut-il que ce foit 
des œufs de Poules ou de Can- 
nes, car Ci on lui donnoit des œufs 
de Poules d’Inde, elle n'enpotir- 
roit couver que dix i onze. Les 
Poules d’Inde peuvent des leurs 
propres en embrader depuis quin- 
ze jufqu’â dix-huit ; h on leur 
donne des œufs de Poules , elles 
en couveront vingt Sc un. Les 
Oyes ne peuvent couver que dou- 
ze à treize de leurs œufs ; ces ani- 
maux n'en couvent point d’auttes: 

H h üj 
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on peut (ionner aux Camtet dix à \ 
onze de leurs ceufs. On s'cft éccn- 
du plus au long lâ-dclTus â l’Ar- 
ticle de chacun de ces animaux en 
particulier , il faut y avoir re- 
cours. 

[ C O U V e’e , Inenbatiô ou TulUtiù , ou 
Pullifus. Colum.] 

COUVER, échauffer des œufs par 
la chaleur naturelle , de maniéré 
qu’elle en vivifie le germe qui 
produit des oifeaux de l’efpece 
dont ils font : on met couver les 
Poules communes , les Poules 
d’Indé , les Oyes & les Cannes ; 
il y a d’autres oifeaux domefli- , 
ques qui couvent d’eux-inémes , 
tels que font les Pigeons - Quant â 
la maniéré de mettre couver tous 
CCS animaux , vtytf. ce qui en eft 
dit i chacun en particulier. 

[ Couver , lucuifMre. Colum. Mccire cou- 
ver une Poule , GMlitnA ûvms jHfponfrt. 
Varr.] 

COUVERCLE , ce qui fert à cou- 
vrirgeneralement toute forte de 
chutes. Les Marmites & IcsTour- 
tietes ont leurs Couvercles. 

[ Coi' vtKCLt , 0/rrr»/(un Puii.] 

COUVERT, terme de Jardinage, 
lieu ombragé où il y a beaucoup 
d'ombre par le moyen des arbres 
qui y font ; c’eft quelque chofe 
a'agreable qu’un beau Couvert 
dans un ;ardia : mais il faut qu’il 
y foit bien ménagé , autrement 
c’t'ft un défaut -y car s’il eft trop 
confus félon 1 étendue du lieu, il 
ne fentque la folitude , & n’inf- 
pire qu’un air fombre & mélan- 
colique j s’il n’eft pas aflez garni , 
la fr.tîchcur dans le tems ne s’y 
fait point fentir afllz agréable- 
ment , fi bien donc qu’il faut faire 
attention i ces deux extremitez 
pour les éviter. Lorfqu’on veut 
faire un Couvert dans un jar- 
din , c’eft ordinaixement avec des 
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Maroniers d’Inde , des Ormes 1 
larges feiiilles ou d’autre efpecc , 
ou des Tilleuls d’Hollande : on 
fait encore de grands Couverts 
hors des maifons } on fe fert poui 
cela de Chênes , de Châtaigniers, 
Peupliers , ou Saules , ce qu’on 
appelle des Sdiiftyu ; ces couverts 
font ou en avenues ,, ou en petits 
bois , félon qu’on les fouhaite. ils 
ont leur agrément particulier. 

[Couvert . lnus umbrt/m ou mrbtribus 
infitm I on du une Alle'z couverts , 
AmbnU$it 

* CtHVert , lignifie auffi une table 
garnie de fa nap^e , de ferviettes, 
afliettes, cucillieres, couteaux, 
fourchettes , falieres , & autres 
ntenciles qu’on y admet félon 
l’occalion & les perfonnes plus 
ou moins riches. Les Couverts 
d’autrefois étoient bien plus diffi- 
ciles â mettre que ceux d’aujour- 
d’hui, à caufe du linge qu’on y 
plioit fous differentes formes d’a- 
nimaux i ta mode en ell palTée : 
celle qu’on fuit eft plus fimple , 8c 
ne laide pas que d’avoir fa pro- 
preté & fon agrément. Le mot de 
CcNvcrr s’entend audi d’une afliet- 
te feule avec la ferviette , fon cou- 
teau , fa fourchette & fa cuëilRe- , 
re : on dit une table chargée de 
tant de Comvms. 

[ Couvert , Mm!» nfficjits.) 

COUVERTURE de Cheval, de 
h.unois', grand morceau de grode 
toile Jaune , quatre 6c chargé d’u- 
jic clpece de broderie fait avec de 
la laine ^elle fe met fut le dos des 
Chevaux de trait & par dedUs la 
felle du limonier, & tient au col- 
lier. Les Charretiers font curieux 
que leufs Chevaux foient ornez 
de ces lottes de Couvertures : cet 
ornement les parent non feule- 
lucnc, mais il empêche enettre 
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^uc les piuïes Sc les autres frimats 
ne les morfondent : on fait blan- 
chir de tems en tems ces couver- 
tures afin d'etre plus propres } on 
en voit beaucoup aux environs de 
Paris , & elles font fort en ufage 
dans la Brie & dans la Beance. 

[CouvtXTirn t,StrMgMlMmou Ltiix, 
JUï. 1 



COUVRIR , à l’égard des animaux, 
fe dit de ceux qui s'accouplent 
pour multiplier leur efpece : on 
fait couvrir les Cavales environ 
vers le mois de Mai : il n'y a qu'à 
voir à Cavale ce qui a été dit li- 
delTus. Qpand un étalon n’eR plus 
propre à couvrir les Cavales , il 
faut s’en défaire , pour ne pas être 
trompé dans l’attente d'un Pou- 
lain qui auroit manqué. 

[ CouraiK . SMltrt, Ciccr. ] 
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C RAPAUDINE, c’eft un mal 
qui furvient au devant des pieds 
des Chevaux i on guérit les Cra- 
paudines en nettoyant le ma lavée 
du vin chaud ou de l’urine , Sc 
s'il y a enflure ou inflammation, 
on y mettra de l'EromielIure blan- 
che. 

On fe fort aufll pour ce mal 
d’onguents delEc.itifs , & pour 
le mieux de favon noir avec de 
l’cforit de vin qu’on lie fur le 
mal , Sc on continue tous les jours 
jufqu’à parfaite gtiérifon. Il y a 
deux fortes de Crapaudines.Tou- 
te Crapaudine eft lîtuée environ 
un doigt plus haut que la couron- 
ne au milieu du pied de devant 
Sc de ceux de derrière ; c’eR ce 
qu’il faut remarquer. 
CREMAILLERE, utencile de fer 
à pluficurs crans qu’on attache 
dans la cheminée ; elle fort pour 
attacher une chaudière, chaudron 
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ou marmite , dans lefquelles on 
fait bouillir de l’eau ou autre li- 
queur. Il y avoit autrefois chex 
les Bourgeois des.CrimxilUrti de 
parade , qu’on jjendoit dans les 
chambres de referve , & qu’on 
écuroit même pour plus de pro- 
preté ; mais aujourd’nui cet orne- 
ment n’efl plus d’ufage que dans 
les Cuifincs ou dans les chambres 
de quelques particuliers qui n’en 
ont point d’autres pour la met- 
tre *, l’artifan n’ell pas fi délicat 
fur l’article. Il y a de grandes 
Cuifines à la cheminée delquelles 
on voit deux ou trois cremailleros 

, CrMmmeulMriit, ] 



pendues. 

Ckemailleks 



CREME ; il fe fait de pluficurs for- 
tes de Crèmes , comme on le ver- 
ra dans la fuite : commençons par 
la Crimt dt Pi/l»chts. 

Ayez des Piflaches , échaudez- 
les , & les pilez dans un mortier 
avec de l’écorce de citron confitei 
le tout étant bien pilé , vous pre- 
nez une ou deux pincées de farine 
avec crois ou quatre jaunes d’mufs 
délayez-les enfemble dans une 
caflerole ; ayez du fucre à difere- 
tion , verfant enfuite du lait pe- 
tit à petit } il en faut un peu plus 
d’une chopine. 

Cela fait, vous prenez vos 

Î tiflaches pilées , & les ayant dé- 
ayées avec le tefte , vous paflez 
le tout à l’étamine deux ou trois 
fois ', après cela faites cuire cette 
Crème : étant cuite , verfoz-la 
dans un plat Sc la forvez froide 

f iout entremets. Si vous voulez 
a forvir chaude , après qu’elle fe- 
ra réfroidie , faites-y une glace 
blanche deflus , Sc la mettez au 
four féchcr. 

Crimt d’AmÂndti. Elle fe fait 
de même maniéré que la préce- 
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dente. Si c'eft pour le Carême , 
on fait le lait a’amandc à l’eau , 
on y mêle un peu de farine & de 
l'eau de fleur d’orange , fans 
oeufs ni lait , mais feulement un 
_ peu de fel & beaucoup de fucre ; 
le tout étant bien cuit vous la 
fervez , ou bien on s’en ferc poiu; 
tourtes. 

Crcm( k riufitrint. Prenez du 
lait environ une chopine, faites* 
le boüillir avec du fucre & un 
peu de canellc en bâton afln d’en 
relever le goût, & un grain de 
fel ; enfuite vousprenez une tour- 
_ tiere avec une étamine , vous y 
mettez quatre ou cinq jaunes 
d’oeufs frais , & paflez le lait en 
meme tems trois ou quatre fois ; 
après cela on met la tourtiere au 
four ou au foyer , feu dcfllis & 
deflbus jufqu’à ce que la Crème 
foit cuite & bien prife , puis on la 
fert chaudement. 

Crimt pâtijftcrt. Prenez des 
oeufs ce que vous Jugerez â pro- 
pos , battez-les , mettez- y de la 
farine comme pour faire de la 
boiiillie ; battez le tout enfcmble, 
mettez -y du lait â proportion, 
délayez bien le tout, mettez le 
dans uw caflcrole fur le feu pour 
le faire bouillir , laiflez cuire cette 
eteme i étant cuite , verfez-la dans 
un plat ou baflin pour vous en 
fervir pour tourtes, & quand vous 
voudrez l’employer , vous y ajou- 
terez du fucre, de l’écorce de ci- 
tron confire hachée menu, un peu 
d’eau de fleur d’orange & quel- 
ques Jaunes d’ccufs, & ferez au 
refte vos tourtes comme il fera en- 
feigné â la lettre T. 

Critnt brû'it. Vous prenez qua- 
tre ou cinq Jaunes d’œufs, vous 
les délayez bien dans une caflcro- 
le avec une bonne pincée de fa- 
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rine , fc peu à peu vous y verfez 
du lait environ une chopine ; 
ajoutez y un peu d’écorce de ci- 
tron confite hachée menu, ou de 
l’écorce d’orange. Pour la faire 
plus délicate on peut y mêler d.s 
piflaches pilées ou des amandes 
avec une goûte d’eau de fleur d’o- 
range. 

Cela obfervé , on va fur un 
fourneau allumé , on met deflus 
fa crème & on la remue toujours , 
prenant garde qu’elle ne s’attache 
point au fond i étant bien cuite , 
on la verfe dans un plat d’argent 
ou de fayance , on la met fur le 
fourneau allumé, on la fait cuire 
encore Juiqu’â ce qu’on voye 
qu’elle s’attache au bord du plat } 
alors on la tire en arriéré & on la 
poudre bien de fucre par deflus. 
Outre le feu qu’on y met dedans , 
on prend la pele du feu bien rou- 
ge , & du meme tems on en brûle 
la crème afin qu’elle prenne une 
belle couleur d’or. 

Crimt cro^Huntt, Prenez quatre 
ou cinq Jaunes d’œufs frais , dé- 
layez les dans un plat en y ver- 
fant du lait petit a petit Jufqu’â 
ce que votre plat foit preique 
plein : mettez - y après du fucre 
râpé avec de l’écorce de citron 
confite. Il faut avoir un fourneau 
allumé ou un rechaud bien ar- 
dent , mettre le plat defliis & tour- 
ner inceflamment la crème tant 
qu’elle ait un peu pris corps i ta- 
lentiflez après l’ardeur du fèu , 
remuant toujours avec la cueillie- 
rc , & en remuant Jettez de votre 
crème fur le bord du plat , en 
forte qu’il n’en relie prefquc 
point dans le fond , 6c qu’elle ait 
ainfl, formé un bord autour du 
plat. 

Ayez foin qu’elle ne brûle 
point , 
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. point , & qu’elle relie feulement 
.attachée au pl.it > étant cuite, fai- 
tes-lui prendre une bonne conieur 
avec U pete rouge , 8c après avec 
la pointe du couteau vous déu- 
chez tout ce bord d’amour du 
plat afin qu’il telle entier : vous * 
le remettez dans le même plat 
& le laifTcz encore un peu sé- ■ 
cher dans le four, de manirtequ’il 
telle ptu.de chofes dans le plat 8c 
qu’elle croque à la bouche. 

Crim* viirgt. H faut prendre 
cinq blancs d’oeuft, les bien foiiet- 
tet ôi les meure dans une caflèro- 
le avec liicre , lait , eau de fleur 
d’orange ; cela fait , vont verfer 
' le tout dans on plat & le mettez 
fur le feu pour faire cuire votre 
Crème avec fucre , un peu de fel 
étant cuite , vous la dorez avec 
la pele rouge. 

Crime i frire. Prenez envi- 
ron une pinte de lait , faitcs-le 
bouillir fur le leu & y délayez 
quatre jaunes d’eeufs. 

Crime en Blptiis. Prentzenvr- 
tOD une pinte de lait , faices-la 
boiiillir lut le feu Sc j délayet 
quatre jaunes d’oeufiavec un peu 
de farine ; Cela fait , remuez-le 
tout cnfeuible fut le feu jufqu’i 
ce que la c^me foit formée ; 
mettez* y un peu de fel ,de beur- 
re & de l’écorce de citron confite 
hachée menu. 

Etant cuite , farinez votre tour 
©U table, vetfez-y votre Crème, 
de maniéré qQ’eile s’étende d'clle- 
mème , 6c qu’étant réfroidie cela 
fjlflè comme aumelette cuite; ci>* 
fuite vous Ta coupez par mor- 
ceaux comme des petits Bignecs 

3 ne vous faites frire dans du (àin- 
oux ou beurre afiné , prenant 

Î ptde qu’ils ne coulent trop dan© 
a poclc. Ayant pris cooleur , oa 
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-la poudre de fucre, 8e 6n l’arrofe 
‘d’ui>\)Su 'd’évadé fleur d’orange„' 
puis ou k ïert chaudement. ^ ^ . 

On peut fi l’on veut','' lorfqpe 
» cette Crème ell décetidue fur la 
table, avoir du' beurre chaud dans 
une poefle , & la faire frite en- 
fuite comme une aumeletcetquand 
elle a pris couleur d’un càtc , on 
la verfe fur un plat , fie on la 
fait couler doucanem dans la 
une pocllfi pour lui faite prendre 
couleur de tous cotez ; il faut la 
luçier fie la glacer, puis la fcrvic 
chaudement pour entie-mett. 

Pour rendre toutes fortes de 
Crèmes plus délicates , au lieude 
farine oedinaire, vous prenez de; 
la farine de ris . fans y mecnc 
d'oeufe , fie pour cela le lait ne 

f ' '’e pas que de les rendre bien , 
nés. If faut toûjours qu’une 
P me de lait revienne en cuifantâ 
une chopine , afin qu’on ne fente, 
point la farine. , 

Crime cheetUtèe. Il faut prendre 
une pinte de lait fie un quarteron 
de fucre fie fiire boÜilllu le tout 
enfemble pendant un quand’heu- 
re , fie après délayer un jaune 
d'oeuf qu’on met dans la Crème 
qu'on fait bouillit trois ou quatre 
bouillons : ôtcz-la enfuite de def- 
fus le feu , fie y menez du Choco- 
lat râpé jufqu’à ce que la Crème' 
en ait pris la couleur ; temettez- 
la après trois ou quatre tours fut 
le feu , fie l’ayant p.^tfléi l’étami- 
m* diefl^zTa dans on plat fie I 9 
fervez chinderoen''. 

Ci^'w Prenez trois pflite* 
de bon lait , fiites-les bouillie 
fie lor/qu'il- monte , ôtez-le de 
deflus le feu fie le laiflèz repofee 
un moment V enfuite mettez-y dt» 
fuctc , eau de fleur d’orange,, ont 
peu de farine & felcfaites laçait©; 

U 
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doacement dc flus le feu i étant 
cuiic, lervez-U chaudemcuc. 

Crime hanche. Prenez troil de- 
mi feptiert de lait & demi war- 
teron de fucre que vous .faicet 
bouillir pendant un demi quart 
d’heure ; àcez-la enfuite de deflus 
le feu & y mettez deux blancs 
d'oeufs bien foiiettez : remuez le 
tout enfemble , remettez votre 
Crème fur le feu , laillèz.l'y pren- 
dre quatre ou cinq bouillons en la 
foiiettant toujours i enfuite on la 
prelTe dans un plat : étant réfroi- 
dic , on l’artole d'eau de fleur 
d’orange , puis on la poudre de 
fuae. 

[ Creshe de laie , Spam» la3h cenerttit, ] 
CREPINE , c'efl en Cuiflne une 
farce composée de la maniéré qui 
fuir. On prend de la roiielle .de 
Veau & un morceau Je lard qn-'on 
fait blanchit dans le pot ; étant 
réfroidie on la hache avec gtaifle 
6c moelle de Boeuf, deux rocam- 
boles , fel , poivre & fines herbes, 
on hache bien le tout enfemble , 
on peut y ajouter quelques cham- 
' pignons & un peu de crème de 
lait 6c jaunes d’rrufs'; cela fait, 
on met cette farce dans les Crépi- 
nes comme du boudin blanc , on 
les fait cuire dans une tourtiere 
i petit feu proprement 8e de belle 
couleur , puis on la fert pour hors 
d’oeuvre d’entrée : on fait aulC 
des Foyesgrat i ta Crépine, 6c pour 
cela, Foyï. 

CRciSON ALANOIÎ, autrement 
appellé Caprines , v 0 ji!C. Capvci- 
KB pour la culture. 

CRîiSTES de Coq ; c-s parties de 
cer oil< <u entrent en bien des ra- 
ge û't .V uans les bifques , & on en 
fai: encore de particuliers qu’on 
f rt pour entre-mers , & qu'on 
deguilc de la manière qui Lit. , 
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. Crlies de Catj farcie/. Il faut 
prendre des plus belles 6c des 

( dus grandes Crêtes de Coq , 6c 
es faite cuire à demi ; après cela 
on les ouvre par le gros bout avec 
la pointe d’un couteau . puis on 
fait une farce avec blanc de Pou- 
let ou de Chapon , moelle de 
Boeuf, lard pile, fcl , poivre 8c 
jaunes d’œufs i enfuite ficelez vos 
Crêtes, 6c les faite cuire en calTc- 
role avec bouillon gras âc quatre , 
ou cina champignons par tran- 
ches , délayez-y un jaune d’œuf 
cru , & fervez chaudement avec 
bon jus de Bœuf 8c jus de citron. 

[ Creste de Coq , Criÿî« /«//», Virg. ] 
CREVASSE, maladie des Chevaux. 
Les Crevafies viennent au pli des 
paturons -, ce mal cfi fort puant. 
Pour y remédier on rafe les en- 
droits où font les Crevafiès, & s'il 
n’y a aucune enflure , il faudra y 
mettre un onguent dcfilcatif. Si 
la chair de la Crevafie paroit vi- 
laine , 6f. qu’elle ait peine à lê 

f uérir , il faudra la toucher avec 
efpric de vitriol , 6c deux heures 
après appliquer deflus de l’Em- 
micllure blanche. ' 

L’huile de Lin ou celle de Che- 
nevi eft mer veilleufe pour frotter 
la Crevafie : elle «adoucit l'acri- 
monie de l’humeur & la dcfieche 
bien fouvenc. Il Luc autant d’eau 
de vie que d’huile 6c les agiter 
enfemble dans une phiole, puis 
s’en fervir. On peut é l’égard des 
Bœufs (ujets aux Crevafies en agir 
de la forte. 

C R O 

CROCHU ; on appelle un Cheval 
crochu , celui qui a les' jarrets 
ferrez : cette firuacion pour nn 
Chi.v«l ne vau: rien ion nel’efti- 
me potuc , Sc puuc colorer ce dé- 



Digiîized by Googk 



,rv5 



t 



* 'V 












-> 



O 

»■ 4 

ii) 



S 

■r 



\ »■’ V 



r '•■ r- CRI 

faut 9 les Maquignons difent que 
le cheval cft un peu chs’-, cepen- . 
'' (];!nt on tient pour l’ordinarte 
que CCS Chevaux^ font loüjuurs 
bons , mais que ce défaut eft m- 
: ebmmode dans les pays de monta* 
gne, qu’ils fe fioKent les jarrets., 
l'un contte l’autre dans le* def- 
centes 9 outre cela qu’ils ont le 
derrière un peu foible. Les Che- 
vaux de Manège qui font erbehui 
ne peuvent faire aucnne-bdle ac-' 

* tton (ur les hanches. Il eft aisé de 
connottre ce défaut par le»jarfetl 
qui font plus près l'un de l’autre 

' que les pieds & particulièrement 
les pointes des jarrets .outré que 
les jambes yontenélargiftant juf- 
’ qu’en bas ; ce défaut' néanmoins 
ne' doit point empêcher qu’on^ 
acheté ces Chevaux pour le trait. - 
' mais cela doit en diminuer le 
prix. 

La pretniere de ces crapaudine* 
n’eft pas fî dangereufe que la Ccm 
^ conde qui arrive aux Chevaux qui 
ont des feimes & des quartes ou 
pieds de boeuf. 

' ; ’ C R I ' 

CRIBLE 9 'Dtencîle de Ménage de 
campagne , composé d’une tarfe 
' large d’environ trois doigts, épaiT- 
fe de deux lignes , courbee en cer- 
' de & acrêtée par de petits clouds > 
au'Ea’S de laquelle eft une peau de ‘ 
parchemin percée i trous ronds 
'• & oblungs.de maniéré qu’il n’y* 

• puifle'paSi r on grain de fromènt 
ou de feigle &c attachée^ la tarfe 
en guile d’une peau de tambour. 

. Il y a pardclfus & tout autour un 
cerceau deboisde hêtre' dont eft 
auin la tarfe qui tient ce parche- 
'’^min tendu , avec une conrrôye en 
'travers pour le foutenir quand le 
. grain eft dans le crible. Cette uten- 
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cile eft très neci'flâire iNa cam- 
, pagne. Il y a des Cribles pour 
cribler le froment , & d’au- ; 
très pour tirer le pur.', t 

~ Les Cnbleurs ont ordinairement 
de ces deux lottes de Cribles : il . 
n’y a tien qui nétoye mieux du 
_~^rain. On voit encore des Criiltt- ■■ 
A fil dr'ftr ou d'Anhdl ; c’eft une 
tIpeCL de claye faite avec ce fit fort 
prelTé.enforte. qu’il n'y puifle paf- ■ 
fer que tes ordures qui font dans ^ 
le bled fandis’que ce grain roule ' 
delTus : cette claye eft attachée à:~ 
- deux pièces de bois épailTes d’«i* 
viron un pouc^e Sc demi & longue ' 
chacune de trois pieds 6 c demi & 

. efpacée> l’une de l'autre de . près 
de deux pieds & haute d’un demi, 

> ce qui forme une manière de cof- 
fre uns couvercle, planté fut qna- , 
trépieds, tombant en pente com« 
menu efcaÜet, ayant en haut une 

C etite trémée par où l’on jette le 
led avec un boincaupour le faire 
couler en bas dans un vallTcau 
large de trois â'q' acre pieds fie 
haut d’un feulement .• on fe fert 
de ces forces de Cribles dans les 
marchez aux bleds'. Il y a bien 
des particuliers Marchands de. 
bled qui en font fournis. Ils s’en 
^ fervent Idrfqu’ils veulent dans 
* leurs greniers changer leur grain, 
de place , crainte qu’il ne s’cchauP" 
fe fie qu'il ne prenne le goût de la ’ 
. ’ poufliere. Ces derniers Cribles oû 
il y a bien du bled font plus aifez 
que les premiers, ils. ne fatiguent 
pat tant les bras. On a des Cribles 
de peau d*ns les ménages; on les 
employé pour néioyet le bled 
* qu'on veut mettre au moulin , fit 
par ce moyeii oi». a un bled put 
fans yvToye & autres grains de 
moindrc'valeuc. , 

[ Cxisra, lACcraiatlMm.VUa, onCriimei.J 
■ . . ■ • V 9 T .r - . • , . 
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Auguttm Galio , lulica de nation , 
nous a donné ub Livre fur l'Agricultu- 
re , où il (Tic qu'on fc Icirou ciicz lui 
de £riblc de ter pour cribler la terre 
où Fon vouloir mettre du bledj que ce 
grain y croiiToïc à fouhair par cette 
façea qu'on donnoir au champ : on 
employé encore des Cribles pour cri- 
bler la terre des jardins , & ce travail 
fc fait en l'un 3c I autre cas , au mois 
«TAoiit , e^ Septembre , & au Printems. 
On doute li du côté de Crcinone d'où 
étoir cet Auteur , on agit c.icore de 
cette manière : mais elle demande 
beaucoup dé teins & bien de la peine i 
c'ell ce qui fait pré fumet qu'ou pour- 
roit bien , depuis cent ans que cet Au- 
teur a écrit , en avuit aboli tWage. j 

CRIBLER, palTer le bled au Crible 
pour le netoyer de fei ordures. 
La bonne maxime dans les mé- 
nages e(l toujours de cribler le 
bled avant <]u’on le mette au 
moulin. Un bled bien criblé rend 
toû jours de bonne farine dans fon 
efpece ; il faut avoir les bras forts 
pour cribler le bled. 

f Ckiblck , incerntrt , Car, Colum. ou 
crihrart, ] 

C R I B LEUR, celui qui crible le 
bled. Il y a des Cribleurs qui cou- 
rent le pays pour cribler le bled : 
ils ont des Cribles de dilFereates 
maniérés pour routes forces de 
grains qu’ils rendent fort nets. 

[ Crsilsur , qui frumeninm eribn iit. 
eernit. ] 

C Rl B LU R E , mauvais grain qui 
tombe du Crible lorfqu’on crible 
le bled. Il faut bien fe donner de 
garde de perdre ces Ctiblures : 
elles fervent fort bien de nourri- 
ture pour les volailles & pour les 
Cochons , ainll rien n’cft perdu 
de cette maniéré. 

[ Ckiblure , {.xcretum ^ Colum.] 

CRlN de Cheval -, il doit cire délié 
pour être beau , long , peu épais i 
s'il cR frisé , il en elt plus elliraé. 
Les grollès de larges Crinières 
chargent l’encolure , & la font 
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quelquefois pancher, La grande 
quantité de Crin eft défagréable â 
la vûë , outre qu’il s’y engendre 
delà cralTe & de l’ordure a moins 
qu’on n’en ait un foin extrême. 

C R O 

CROCUS .autrement dit Fleur de 
Safran : il y en a de deux (ortesi 
le Print4mer & l' A tu ormutl : les 
uns ont la fleur jaune , d’autres 
l'ont bleue, d’autres blanches, de 
d’autres mêlées. Il y en a de dou- 
bles. de de Amples. Le véritable 
CrtcHt eft celui qui fleuiiteo Au- 
tomne de dont l’odeur eft agréa- 
ble. Ses fleurs pour l'ordiDaire 
A>nt d’un rouge pourpré } on l’ap- 
pelle encore le Crocus champê- 
tre ) il fe multiplie de bulbe’; il 
veut une bonne terre , une bonne 
çxpofltion , de fe plante en pleine 
terre. Le rems d’en déplanter les 
oignons eft lorfque les fleurs en 
font pjflées . ce qui arrive environ 
proche del’Auromne. 

Ces oignons étant déplantez , 
on les garde pendant trois fetnai- 
nes dans un endroit aëré où nean- 
moins le Soleil ne donne point , 
& on les plante fur planches ou en 
platteS'bandes fut des alignemens 
tirez au cordeau de dans des trous 
profonds de trois doigts de d’au- 
tant de diftance. On laiflè ces oi- ' 
gnons pendant trois ans fans les 
déplanter. Crocus eft le mot Latin 
qu’en employé pour la fleur de 
Safran qui eft le François. 

CROIX DE JERUSALEM , autre- 
ment dite Croix de Chevulier-, cette 
plante vient dans toutes fortes de 
terres , pourvu qu’elles foient iin 
peu lubftantielles : elle veut le 
grand Soleil , &c le multiplie de 
graine; au refte , il faut voir la 
culture de rOcilIct de Poète de 
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sy rapportée entièrement. ■> 
CROLLER vtermede Fauconnetie, 

3 ui (ie dit des oüeauxqai fe - vuu 
eut par le bas c’eft un^ghe de 
ianté quand un Faueott crolle. 

( CkOlleb , Aluum redJert. ] 

CROQJJ6T , en Cnifine, eft uâ 
certain composé d’une farte déli- 
cate dont il ï’en fait dé gros com- 
me un oeuf d’autres comme 
une noi* : on peut (eryit de ces' 
premiers pour ^ntrées , du moins 
en bois d'oeuvres, au lieu que les 
autres ne peuvent fetyir que de 

garniiutes ,&poutytéd(Iir , 

Prenez de la chair de volailles ,• ‘ 
hachez-la avec lard blanchi , tru- 
^ fos , champignons , iqoëtle de 
Boeuf, mie de pain «tempeedans 
du lait, fines ‘herbes , crème. de 
lait , fcl & poivre ; hachez bien 
Je tout enfemble , ajoutez-y deux 
■oeufs ; cette farce étant faite fot- 
- mez-en des Croquets en rond , 
roulez-ies dans un ceuf battu & 
les pannez en même rems; laifllz- 
' les enfuite repoler fur un plat 
pour les ftire après dans du fain- 
doux & les fetvez chaudement. 

A l’égard des petits Croquets, 
on les peut faire de la même farce 
on de toute autre qui foit un pets 
délicate & .liée ; on les empâte 
avant que de les faire avec une 
pâte â bigaets : au litu de chair 
de volailles , vous pouvez fi vous 
voulez v(^ fervit de toilellede 
Veau, 

Cro<jHtt , fe dit cacore d’une ef- 
pecc de pain d’épice qui eft fort 
mince , fort fec 5c fort dnr , & 
^qui croque -fous les dents i voytx. 
Pain d’Èeics. 

f CroQ-Pït , en cc fens , iUllilnm tmftu. 
cii.m ] . 

CROUPE >. partie ..de derrière du 
;■ Cheval qui commence depuis , 

■* >v 
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-l’endroit où'lâ lellc pofe- julqu'â * 
la qneuë. La Croupe d’on C hcval ' 
pour être belle , doit être lar^e 
' . & ronde^ les hanches tournées ' 
de maniéré que les deux osnSie 
puificDtvoirparle haut. Plus ces 
•s font éloignez l’un de l’autre" 
meilleure en eft la marque , 
la Croupe en eft plus large 5e 
plus belle., parce que c’eft un 
défaut quand on voit ceS deux 
os , 5c,lorfque cela le remarque 
on appelle ce Chvval Ctrnu, 

La Croupe ne doit point ètre^ 
avallée ni coimce}il faut qu'elle 
accompagne la rondeur jii (qu’au < 
haut de la queue , 5c qu’elle bit 
réparée en aeux par un canal qui 
y régné tout du long ou qUi lou^ 
chelaCroupiere. 

[ fRori-E , Clmis . Juv. Hor. ] 
CROUPIERE, longe de cuir qui 
palTe au-delTous de laqucoë du 
Cheval 5c qui s’attache a la felie 
pour la tenir en état. Une Crou- 
pière ne doit être fur un Chenal 
ni trop tirante ni trop lâche : fi 
c’eft une Cioupiere â poucle fim- 
ple , il faut prendre garde que 
xette boucle ne port® pas fut le 
' roignon , étant dangereufe pour 
lors de blelTer le Cheval lorlqu’il 
marche. Il y a des cronpitrts dt 
Chijft qui n’ont que deux crara- 

f ion-. de cuir pour les attacher â 
a fclle : on Les cftime mieux que 
celles â boucles. On fc-fert auflî 
de CrOHpierts 4 l'jingloijt •, elles 
font meilleures que celles de 
cb.ilTe : la boucle eft au mtluu de 
la Croupiei e ,6c celle qui tient â 
la fellc , dans laquelle elle palTe , 
n’a point d’ardillon. Le culeron 
de la~ Croupière doit être plus 
gros que petit , afin que le Cheval^ 
ne s’écorche point â la queue. 

[ CROOriEXE , rtfiitns . riai*. ] r 
. ■». 1 i iij « 
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CKOUTON.petue croûte de pain; 
on fe ferc de Creûiont frits en 
Cuifine pour garnir des plats en 
nraigre , comme des épinards & 
autres ragoûts , ce'^qu’on verra 
dans ce qui regardera la Cuifîne , 
& où il fera befoindes’enfervir. 

[CrOI'TON, CruJIum , ptMi. ] 

CROYE, terme de Fauconnerie, 
qui le dit d'une maladie des oi- 
feaiix deproye ,ou eipcce de gra- 
velle qui leur caufe oDlliuâion à 
la vtflîe ; que'ques-uns appellent 
cette maladie Craye. 

Qiiand les Faucons font atteints 
de ce mal , qui leur vient pour 
avoir ét^ mal (oignez , on prend 
deux ou trois blancs d’œufs, félon 
le nombre d’oifeaux qu'on a i 
traiter -, on y met du fucre candi 
en poudre , & on bat le tout en- 
femb'e. 

' Aptès cela , il faut prendre cette 
compolîtion pour y faite macerer 
de la viande dont on paît les oi- 
feaux : on leur en donne une bon- 
ne gorgée & l'on voit après l'ef- 
fet du reroede. 

CRU 

CRU , en terme de Fauconnerie , 
lignifie le milieu du buillon où la 
Perdrix fe mer quelquefois pour 
fe garantir des Chiens. 
CRUCHE , va i (l'eau rond pat le bas 
Se bien plus enfié que pat te haut, 
ayant une maniéré de bec fans 
dclTus pat où l'eau s'écoule , Se 
une anie par où onia tient. Il y 
a des Ci uches de bois faites avec 
des petites douves de des cerceaux 
de fer dont l’anfe cft de meme 
métail. Les Marchands de Vin fe 
fervent de ces fortes de Cruches 
pour emplir leur vin. Il y a de 
glandes Sc de petites Cruches à 
p'ufieurs ufages. 
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[ Cruche , ou 'Vrctus, t'ufage 

' des Cruches ciï fort ancien , on s*cq fei- 
vou aucreiois dans les SncciHces pour 
y mc;crc le vin ou ancres lk]ucurs pro- 
pret aux ccremoi i ^ 

CRUCHE’E , Ctuche pleine d'eau 
ou d'autre liqueur ,car on dit une 
* Cruchée de vin , d’huile ; ainlî 
du refte. 

[ CRWCHE'f,'yiv>« refit!* vint ou *^**. ] 

C U E 

C ltEILLERE , utencilc de ta- 
ble. Il y a des Cueilleres d'ar- 
gent & d'étain ton en fait aujour- 
d’hui d’un métail qui re(Temble 
fort è l'argent , & dont on le 
fert chez bien des Bourgeois. Il y 
a auin de grandes Cueilleres i 
Potage ; on en fert une ou deux 
fur table pour'fervic du Potage 
fur les alliettes : c'elf une propre- 
té qu’on affeéfe aujourd'hui ; on 
a encore les Cueilleres à pot avec 
lerqiielles on dretfe la (ot^e ; el- 
les font de cuivre , de fer ou de 
bois. 

[ Ci'iiiiERE, Ctehlemr , Man. j 

CUEILLETTE, en Agriculture, 
lignifie la récolte des bleds , des 
fruits , & autres denrées qu'on 
rite de la campagne. La Cueillet- 
te des fiuits le fait en dilTetcnu 
tems félon les dilferens climats 
plus ou moins chauds : elle fe pra- 
tique aulli différemment félon les 
divers pays où l’on ell ; au relie', 
pour fçavoit comiq^nt Se en quel 
tems on fait la Cueillette des 
fruits d’un Jardin, voytz. Fruit. 
[ CvilLLltTi ,Colli3ie , Varr. ] 
CUEILLEUR, terme de Jardina- 
ge , celui qui cueille les fruits ou 
autres chofes. Il faut qn’un Cueil- 
leur foit bien adioit pour cueil- 
lir des Pèches , crainte qu'il ne 
les meurtrifle :on verra comment 
on t’y ptend à Fhuit , vojae-j. 
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CUEILLIR. , en terme d’Agncnl- 
ture , fignifie faire généralement 
la récolte de* fruits , tant Poires , 
Pommes, Pê.-hes , qu‘ Abricot* , 
& autres que la lette produit, Sc 
' qui demande qu’on les cueille 
pour en faire fo;i profit > vtjtx. 
Fruit. 

rCuïiLLta , ] 

CUEILLOIR , en Jirdinage , eft 
ua petit panier d’ofier donc on fc 
Içtt pour cueillir les fruit*. 

- GUI 

CUIRE . donner aux alimens une 
préparation convenable pat le ^ 
moyen de la chaleur , pour les 
rendre- plus aifez d digerer. Il 
faut la lier cuite la viande à pro- 
pos pour la manger avec agré- 
ment : on fait cuire le pain au 
fout ainfi que la paiifletie & plu- 
ficots autre* aümens. Il faut voit 
d la lettre de chacun en patticu- 
. lier , eéquien eft dit. 

[ Cdirï, , 

CUISINE , lieu où l’on cuit & ou 
l’on prépare le* viande*, ll^faut 
qu’une Cuifine foit bien bâtie , 

■ d’une manière qui lui convi:;nnc, 
c’ell-i-dîre ,que la chemitiée en 
foit grande , afin d y pouvoir con- 
tt nit le* marmite* & autre* uten- 

. elles dont on Ce fert pour apprê- 
ter le* viiuitlcs ’ cette cheminée 
doit être garnie de gros chenet» 
ou landier» avec crampon* pour 
' foutenii les broches. Il y aura 
une ou davam.ige de creraailleres 
Iclon que la Cuifine eft pIu* ou 
moins grande* Cette Cuifine lera 
garnie d’un potager chargé de 
plufieurs fourneaux pour y faire 
h * ragoûts , & d’une batterie 
complctte , cpntcftant les chau- 
drons , chaudières . toumeres , 
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marmites , caflcroles , cMillercs, 
d pots t gi is, broches , couperet* , 
couteaux , tables , plats, aftî-.'tces, - 
badins , fceaux , coquemarit , 
pelles , pincettes , & d’autre cho- 
ies qui regardent la Cuilîne. Cette 
partiede Daiiment doit être en- 
tretenue proprement , de maniéré, 
que tout ce qu’on y fait ne falTe 
,-iucune répugnance au coeur. 

[ Cuisine, Cic.r. J 

CUISINIER , celui qui fait la cut- 
fine. üuCuifinier doit principa- 
lement avoir la propreté en re- 
comma'adation , & pour cela , il 
faut que le matin fi-tôt qu’il entre 
en fa cuifine , qu’il voye fi tout j 
eft en .bon ordre ; fi les eables 8C 
fon garde-manger font bien pro- 
pre* Oc bien nettoyez ; il doit fc 
connoî.re extrêmement bien en 
viandes , & les fçavoit déguifet 
de plufieurs maniérés , mais fur- 
tour au goût de fon Maître , il eft 
- encore de fon redbrt de fçtvoit 
faire la pâtiftèrie froide & chau- 
de , & de prendre garde à ne point 
faire de d^âts des chofês.dont il 
eft le dépoutaire. ^ 

Il eft ncceflàire’ encore qu’il 
fçache diftiibuer la dellèrte pour 
toutes les tables des domeftiques 
de la raaifon , Sc qu'il ait (binde 
bien ménager le» viandes , qui re- ^ 
fteiit du dîner pourle foir , Sc du 
foir pour le lendemain pour en , 
faite de petites entrées. Il doit 
ufer ptudemmenc du bois & d& 
charbon , bien employer le lard , 
apprêter toutes fortes de poilTon», 
œufs & legutnes , 6c. avoir bien 
. . foin de tenir toûjotirs fe» repas , 
prêt* aux heure* qui lui (ont ptef- 
crite» ! il eft bon anfil qu’il fçache 
lëtvir un repas réglé. 

[ Guisinier, CoguHi , Cic. ] 
CUISINIERE , femme qui fait la 
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cuifîne:une Cuifiniere doit avoir 
les mêmes qualitez qu'un Cuifi; 
nier -, voyei. Cu i siniek. 

[ Cl'ISlNIIRt , CSIJU». ] ' 

CUISSE i les CuilTes d’un Cheval 
commencent au gtaiTet , & con> 
tiennent tout cet efpacc jufqu’au 
pli du jarret. 

CUISSON , aâion de la chaleur 
qui feri â cuire les viandes ou 
autres chofes :on dit auilî la Cui/'- 
fmdufucre , & rien de tout ce 
qu’on apprête fur le feu n’elt ban 
tant une cuiflbn parfaite. 

[ Cuisson, CtSurA. Colum'. ] 

CUL 

CULOTTE de Boeuf } gros mor- 
ceau proche de la queue, appellê 
autrement le derrière du cimier. 
On fait de cette piece de viande 
une groiTe enttee de table i voici 
comment. 

Prenez une Culotte de Bœuf 
auin grande ou petite que vous 
voudrez i lardez la de Jambon & 
de lard alîaifonnê de poivre . 
clous de gerofle battu , petlïl , oi- 
gnon & rocambole ; mêlez bien 
le tout enfemble & en faites entrer 
le plus que vous pourrez dans le 
lardj ap :èt cela lardez votrevian- 
de defl'us & dclTuus. Il faut outre 
cela adâifonner cette viande de 
tous ces ingrediens , & la mettre 
dans un cailerole pour la faire 
mariner , avec perfil , oignons, 

‘rocamboles , bablic , thim , ver- 
jus , tranches de citron & un 
peu de bouillon r laiilèzd’y l'eL 
pacc de deux heures & la faites 
cuite dès le foir pour le lende- 
main. 

Meçtcz-La cnfuiie dans une fer- 
viette avec des bardes de lard ; 
fertcz-la bien afin qu'il n’y entre 

• point de gtailTe.^vous choifiHèz 
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une marmite alfez grande , votm 
mettez une afilctte d’argent ou 
de terre au fond , crainte que U 
ferviette ne biule ou la viande ». 
ajoutez-y de la panne de porc ou 
graifle de bmiif bien fiaîche en» 
viton trois livres i niê!ez»y du 
verjus ou du vin blanc , tranche 
de citron , oignon , pctfil , lau> 
rier , fel , poivre bafilic. 

Le tout étant ainfi dans la mar- 
mite , on la couvre de fon cou- 
vercle , on la met au feu , Si on 
LiiTe bien bouillir le tout jufqH’è 
ce qu’il foie confommé. Cela fait» 
lailLz cette viande d.ins fa grailTe, 
& pendant ce tcms-là , faites 
d’ailleurs un godiveau bien afiai- 
fonné :couvrez-en votre piece de 
Boeuf que vous aurez mife dans 
une terrine, portez- la au four -, 
il faut une heure pour la cuite : 
cunc cuite , lirez-la •, faites après 
un trou en rond au-delTus du go- 
diveau , meccez-y un coulis de 
Boeuf bien alTailonné , de lotte 
qu’il pénétre bien pat tout, avec 
un jus de citron patdelTus *, en- 
fuite fetvez cela chaudement. Ce 
même Bœuf peut fe fervjr en tran- 
ches étant froid pour encre- mets. - 

CULTIVER , en Agriculture, c’eft 
labourer, amander une terre pour 
la tendre plus fertile : on dit auQï 
cultiver des arbres & des plantes 
quand on a foin de les tailler , é- 
monder , déchaulfer, 6c les garan- 
tir des mauvais vents & injures 
de l’air. 

[Cu LTi vtR ,«/«■« , Cicer. J 

CULTURE, foin qu’on prend de 
tendre une terre feitile par le la- 
bour . pat l’amandemeac qu’on y 
apporte. ^ 

[ CuuUKE , Cnltura ] 
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CURE , en terme de Faueonnetie , 
eft un certain tetnede que les Fau- 
conniers donnent àleutsoifeaux, 
en formes de petites boules d’e- 

' toupes de coton ou de plume 
pour dciTéchec leur flegme : on 
la leur priTente le foir 9c ils li 
gardent jufqu'au lendemain ma- 
tin qu'ils la vomiflem utargée de 
flegme. 

[ C U ï , CatMfotium , Ci$th»riiciim ou 
fltas fmtgiica ou JiuImU. ] 

CüRE’E > terme de Vénerie , eft le 
repas qu’on fait faire aux Chiens 
Si aux oifeaux après qu’ils ont 
pris quelque gibier. La Cx/ie 
chxxdt , eft quand on leur donne 
fur le champ quelque partie de la 
bête qu’ils ont prtlc. La Cxrit 
/-aide eft celle qu’on K ur prépare 
d’aifeurs •, cette Curée fe fait de 
morceaux de pain trempez dans 
le fangde la bête qu’on met fur la 
peau avec quelques morceaux de 
chair qu’on appelle le dr$it det 
CbieM , comme la carcafle & le 
coeur. 

r CvRc'i, Ii»f ! fTtiaax, otx bienf/n/xi» 
frtditiÜHm ou follufttmfrtdxtoriHm.^ 

CURER, en terme de Chafle, fe 
dit des oifeaux qu’on purge en 
leur donnant une pelotcc ou deux 
d’étoupes de plumes ou d’autres 
choies qu’ils rendent le lende- 
main marin ; c’eft le moyen de 
conferver long-tems en fanté les 
Faucons & autres oifeaux de 
proye. 

[ CUHIR roifeao , Mdfitnm rtthxr. 
iitei paflillii CHT0rt. ] 

CÜRE'TTE , en Agriculture , eft 
nue elpece de petite i'erpette dont 
les Laboureurs le 1er vent pour cu- 
rer le foc & l’oreille de leur chat- 
rue lorfqne la terre trop humide 
s’y attache de maniéré qu’elle em- 
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pêche la charrue de faire Ton de- 
voir , ce qui fatigue extrêmement 
les bras de celui qui la conduit. 

[ Cl; KIII£ , iMll» J , ■ 

C U V 

CUVE , grand v.iillèaude boisoft 

. l’on jette la vendangepouf en ti- 
rer la mer goûte., peut la porter 
enfuite fut le prdioir. il y a des 
Cuves de plulîeuts grandeurs , 
depuis dixjufqii's trente ou qua- 
rante muids. li fiUt être foigneux 
de les bien entretenir de cercles 
crainte que le moût ne fûye iorf- . 
qu’il eft dedans. On abreuve les . 
Cuves avant que d’y mette la 
vendange. Les Cuves font faites 
ordinairement de 1)01$ de Chêne 
feie en douves , de ttois pieds & 
demi ou quatre pieds de ha.ut , 
large de cinq à lix pouces & é- 
paifles d’un pouce & demi. L’en- 
fonçurc eft de planches de chêne 
d’im pouce & dcniiritanc fcié. 

f CuTï . Cufa , Varr. Utritm viaarium , 
lnrxs . Çolum. Ce dernier moc ne li- 
gnifie propicmenc qu’une Baignoire > 
qui eft uu Tailfeau ublong dans lequel 
on mec les railins api^s qu’on les a 
cub'illi pour les apporter au prcfi'oir 
fur une charctee. On voit en Italie det 
Cuves quanècs faiics de pierres de . 
tailles ou de moütlun avec bon mot- 
tki : mais Augulliu Gallo qui eft ira 
Auteur Italien qui a ^cric lue l’Agri- 
enliure , dit que le vin n’y fermente p.is 
fi bien que dans les Cuves de bois. Ou 
voit encoie la Cuve de S. Bernard à 
Clairvau -, cite contient , dit-on , fepe 
cens muids, ] 

CUVEAU, petite cuve 'propre i . 
mettre fous la goutieic du pref- 
foiipour recevoir le moût qui 
eu tombe : ce vaifleau eft fait aini 
de douves de bois de chêne,avec 
une enfon^nre aufti de chêne. Il a 
environ deux pieds & demi de 
haut, dchguxciondeou ovale, 
Kk 
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Sc g^riii Je cerceaux de chine. 
Il y .1 de ces Cuveaux dont on le 
f.Tt même pour mettre cuver du 
vin lorfque la ciiye eft trop peti- 
te } ces vailTeaux ont leur com- 
modité particulière en vendange. 

{ Cv VF AU , LMhtHum . Cicer. ] 

CUVE'E , terme de Marchand de 
Vin ; c’eft la quantiiéde vin que 
contient une cuve , ou contenue 
dans un certain nombre de vaif- 
feaux. Il y a des CNvmde quatre, 
fix , huit , dix muids i ainli du 
refte. 

[ Cuve’e, fttnmn vindimiÀ Itbntm. ] 
CUVER, ,'fc dit du vin foulé qui 
demeure quelque teins dans la 
cuve pour ferrpenter. Levintrop 
cuvé a toujours quelque chofede 
rude au goût. Il cil bon que le vin 
rouge cuve pour lui faire acqué- 
rir du corps , mais aulfi il faut 
prendre garde que cette fermen- 
ration n'aille pas â l’excès : la 
pratique qu’on en fait d'année d 
autre rend habile U-dedans -, on 
fe réglé ordinairement en cela fur 
les années plus ou moins chaudes. 

[ Cuver , eftrvtjetrt. Virgils a dit ; 

.... 

CUVETTE , petit vailTeau de cui- 
vre ou de fayance qu’on met dans 
une fale d manger. Les Cuvettes 
(ont ordinairement en ovale & 
fervent pour recevoir l’eau donc 
on lave les mains où donc on rin- 
ce les verres. Il y a de petites Cu- 
vettes de fayance ou de Porcelai- 
nes donc les Dames parent leurs 
toilettes : elles les employent 

P our cracher ou pour y jcccer 
eau dont elles ont lavé leur bou- 
che. 

[ Cuvette, LabtlUtm . Plin. ] 

CUVIER, vailTcaurond quifertd 
couler la lefeive c’eft une elMce 
de petite cuve j on en fait de Wis 
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de chêne & de lapin. Les derniers 
Cuviers font plus d'ul'.ige & Ibnt 
garnis de cerceaux de laule. Ils 
nous viennent de Franche-Com- 
té. Un Cuvier eft nccelTaire dans 
une maiibnd ceux qui demeürenc 
en Province où l'on fait la lefeive 
chex foi. Il faut prendre garde 
de ne le point laill'er hâler, crainte 
que le bois ne Ce retire & que la 
lefeive ne fuye de tous cotez , ou- 
tre qu’il ne faut que cela pour le 
f iirc tomber en ruine. On met 
ordinairement le Cuvier d la ca- 
ve ou dans un lieu frais loriqu’on ' 
n’en apasbefoin. 

[ Cuvier , ] ' 

C Y G 

C YGNE , gros oifeau aquatique 
agréable â voir , qui a le cou 
long & fort droit , & qui eft fort 
blanc, excepté quand il eft jeune. 
Cet oifeau vit de rapine des poif- 
fons qu’il prend dans l’eau. Il 
gâte les bleds lorfqu’ils font 
verds,& pour en élever lî on veut, 
il faut err quelque endroit écarté 
bâtir aux Cygnes une efpece de 
toit découvert ; on leur jette de 
tems en tems du pain pendant > 
l’hyver Sc qu’il gcle , où pour 
lors ils ne peuvent rien trouver 
fur terre Sc dans les eaux pour 
les nourrir. 

Les Cygnes ne pondent qu’une 
fois l’an, & leur ponte eft de trois 
œufs qu’ils couvent eux-mêmes. 

T out fe profit qu’on tire de ces 
oifeaux conlïfte en leurs plumes 
dont on fc fert pour écrire Sc au- 
tres chofes, & leur peau pour fai- 
redesfourures. 

( CïONt, Cjimsou Oler , Virg. L’erreur 
populaire veut que les Cygnes ciian- 
tent mélodlcufcment quand ils font 
prêts de nourrir ; c’eft ce qui a fait 
aonner ce nom aux Puctes qu’ouap. 
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Mllclrs Cjintt d)t T»rm»ffê , far tout 
lutfiju'oD paile de leurs derniers Ou- 
vrages, On a appelU Virgile , le Cjgnt 
^ it Umttut, On noutrilfuit autrefois 
pins de Cjgnes qu’ou ne fait i la Seine 
en dtoit p.cfque toute couverte : mais 
s étant appet^â que cela ddttuilbit lo 
poilTon de la riviere • on les a abandon- 
né. On en éleve beaucoup en Ailcma- 
gne . & félon AriHote . ces oifcauz 
donnent beaucoup de petits Cygnes • 
& ont tant de courage > qu'ils U bat- 
tent conitle les Aigles. 

C Y P- 

CYPRE'S , uand arbre trèvbeaa 
& qui s’ëlcve fort haut. Il eft 
touffii depuis fon pied jufqu’il là 
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eime qui fe termine en ^inte. 
bon bois cil fort dur ic de bonne 
odeur , fon fciiillagc qui cil d’un 
verd blanchâtre eft fort épais & 
trés-propreâ former des allées & 
des palilTides. On appelle fes 
fruits Pommes de Cyprès. Il eft 
long i croître; c’eft apparemment 
ce qui le fait aujourd’hui négli- 
ger dans les Jardins. 

[ Cvpre’s , Cu^rtffui , Plin. Le Cyprès 
chez les Anciens écoit un atbre de 
mauvais augure } il étoit confacté a 
l'Iuton. I.CS Romains avoient coutume 
d’en mettre dans leurs maifons lorf- 
qu’il monroic quelqu’un de leurs p»- 
rens. 
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1; le Daim eft une 
ce de Cerf, cx- 
;é q^’il a le poil 
blanc, & qu’il eft 
petit que ic Che- 
.... jil ; fa tête a plus- 
de cors que celle du Chevtciiil, 
fa queue eft aullî plus longue. Il 
. naît fur la fin du mois de May, & 
va plus tard au rut que le Cerf. 

Il ne faut point de fuite ni de 
Limier pour chaftet leDaim com- 
me pour le Cerf ; on le jugep.ir 
, le pied. 0« prend le Daim apres 
des eaux : on le trouve orditaai- 
. ment aux pays fecs gn compagnie, 
excepté depuis le mois- de May 
jufqu’d la fan d’Août qu’il fe re- 
tire dans les builTons à caufê àfit 
, Mgucbei qifi l’incoaunode- 



Les Daims demeurent volon- 
tiers en haut pays oà U y a des- 
vallées & des petites montagnesi 
ils fe trouvent en iroiipe, & ü-tôc 
qu’il y en a un de bleu'é , les au- 
tres le chafTent Sc ne le fouftrtnc 
pas. 

Cet animal lâuvage s’apprête 
de pluficurs façons en Cuifine : 
on le mange rôti , & pour cela, 
on le larde de gros lardaflaifonné 
de fel & poivre , clous de géro- 
fle pilez & trempez dans le vinai- 
gre ; on le fair rôtir â la broche 
à petit feu en l’arrofant ; étant 
cuit , on y fait une faulTe avee 
Anchois , échalottes couppées , 
citron verd& farine frite, le tout 
dans le dégoût qui tombe de la. 
lechcfrite. 

On peut auffi lepiqper do me- 
na lafd fi on veut & le faire 
K- a ij, 
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mariner : cela fait , on le fait^rô- 
rir enveloppé de papier > puis on 
le mange a la poivrade. On fcrc 
le F4»n de Daim de la même 
maniéré , lî vous en exceptez 
la marinade qu’il ne lui faut pas 
donner li fort. 

On fcrc pour grande entrée il 
l’on veut une cuill'e de Faon avec 
la croupe moitié piquée , moitié 
pannée , garnie de petits pâtez Sc 
une poivrade pardefl'us , ou bien 
étant piquée de menu lard on la 
mai^e à l’aigre doux > faifant la 
. faufleavec le dégoût, fucre, poivre 
blanc, citron vcrd,un peu de Tel, 
(àrine frite & échalotte couppée, 
on fait bouillir le touti petit feu 
avec vin clcret ou vinaigre , & 
on tourne le Faon de tems en 
tems afin qu’il en prenne le goût. 

[ Daim , Varna , Virg. ] 

D A R 

DARIOLE , petite piece de pâtif- 
feriequi fefaitainfi -, mettez dans 
un baiun ou terrine la quatrième 
partie d’un litron de fleur de 
' farine , cafl'ez-y deux oeufs frais , 
délayez- les avec une dieilliere , 
verfez-y en les détrempant du lait 
petit à petit , & y mettez du fel 
a difcretionavec beurre frais. Le 
tout étant bien détrempé , aiou> 
tez-y une chopine de lait ou bien 
autant de lait d’amandes ; il faut 
pour lors que la dofe de la farine 
l'oit plus forte. 

Cela fait Sc réduit en maniéré 
de crème, empÜflez en de peti- 
tes abaiflés qui doivent être de 
pâte fine. Il faut avant que de les 

f arnirles laifl'cr un peu elTuyer â 
air afin que la pâte s’afl'ermiiTe. 
Vos Darioics étant ainfi faites , 
vous les mettez cuit au four dont 
■' la clialeur doit être médiocre. 



DA U 

Lot (que les Datîoles (ont cui- 
tes , on met un petit morceau de 
beurre fur chacune , on les pou- 
dre de fucre , & on y verfe un 
peu d'eau de fleur d’orange ou 
d’eau rolè. 

Dakiole , parv» fcriHUa, ] 

D A U 

DAUBE , en Cuilîne , efi un ragoût 
qui fc mange froid & qoi eilfbrt 
en ufage aujourd’hui. On fe lcrt 
pour cela de gigot de Veau ou de 
Mouton , de Poulets d’Inde, Ca- 
nards , Oifoiu & autres. 

Gigot de ytau à U Daube. Otez- 
cn la peau & le faites blanchir -, 
piquez-le de menu lard & le met- 
tez tremper en verjus , vin blanc, 
fel, poivre, bouquet de fines her* 
bes , laurier , clous de gérofle , 
enfuite faites-le rôtir â la broche; 
arrofez-le de la marinade ; étant 
cuit , faites une faufl'e avec le de- 
goût, un peu de farine cuite, câ- 
pres , tranches de citron , jus de 
champignons & un Anchois ; laif. 
(êz-y mitonner quelque tems vo- 
tre g^ot avant que de le fervir , 
puis fervez-le pour entrpe. 

Daubti d'Otfint. Il faut larder 
les Oi fons de moyen lard aflaifon- 
né d’épices & de fel , les mettre 
dans un pot avec bouillon & vin 
blanc, fel, poivre , laurier, clous 
de gérofle Sc fines herbes Sc les 
laifl'er cuire jufqu’i ce qu’il n’y 
ait prefque point de fauflc ; étant 
cuits , on les tire â fec , on les 
laiiTe téfroidir , puis on les fert 
fur une ferviette avec tranches 
de citron. 

Il y en a qui les enveloppent 
dam une ferviette , alfaifonncz 
comme on a dit , ôcqui les met- 
■ sent ainfi cuire dans un pot ou un 
grand chaudron ; c'eft de cette 
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maniéré auffi qu’on fait les Dau- 
bes de Poulets d’Inde i Chapons 
gras, Perdrix, & autres viandes. 
[ Daube , cutditA c»n IsrJê viao «v. 
m»tis, ] 

D E B 

D EBUCHER, terme de Véne- 
rie ; on dit débucher le Cerf, 
le faire fortir de ion buiflbn , de 
ion fort; v«jr(X.CEKf. 
[Deiiichek.Ic {^ti( , Cervmm iMtkrÂ txi- 
j«r»,PhœA] 

DEC 

DECAISSER, terme de Jardinier, 
ôter des arbres ou des arbrilTeaux 
d’une cailTc.On ddeaifle les Oran- 
gers pour les rcncaiiTcr ; on en 
agit de meme à l’égard des lau- 
tiersthims .lauriers rofes , gre- 
nadiers , lauriers francs , & au- 
tres i V0yex.i chacun de ces noms 
comment cela fefait. 

[ DECAU,ka, ^>buje»l» tx cxffidii txtel- 
Itn. 

DECHARGE, en terme de Fontai- 
nier , fignihe l’endroit d’un baf- 
fin par où l’eau s’écoule. La dé- 
charge d’un bafllti fc fait dans le 
bas pour en vuider entièrement 
l’eau afin de le nétoyer, & pour 
lors c’eft par le moyen d’une fou- 
pape qu’on leve, & qui donne 
jour â l’eau pour s’écouler. Si 
c’eft dans le haut qu’on faflé cette 
décharge , on n’y mec qu’une cra- 
paudine ; c’eft jKjur empêcher 
que le baftin ne s'enfuye par déf- 
ais. 

[Déchargé de Baflin. Ai^uArxm rectftx- 

cMlum, ] 

DECHAUSSER , terme d’Agrî- 
culcure } on dit déchaulTer les 
Arbres, la Vigne j faire nn cerne 
tout autour du pied , en ôter la 
terre. On déchaulTe les arbres au 
commencement de l’Hyvet lorf- 
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qu’ils jauniftent afin de mettre à 
leurs pieds du fumier qui leut 
convietme. Cette façon qu’on 
donne aux Arbres ne peut que- 
leur être fahicaire. On aéchauiTe 
auiEla Vigne pour la meme rai- 
fon , outre qu’en la déchauITant 
on en nécoye mieux le pied des 
farmens fuperflus qui y ont cru 
nouvellement, il y en a qui laif- 
fencles Vignes & les Arbres dé- 
chauffez jufqu’à l’hyver , préten- 
dant que Les neiges & les frimats 
de l’hy ver leurfbnt fore falutaires. 

[DicHAVtiiHiMtlxyitMn ou vim 

ttm. Les Anciens avoicnc cette fafox 
beaucoup en rcconunandaikm pour les 
Arbres Sc pour les Viencs.'clle Te pra- 
tique encore en bien £s endroits. } 

D E D 

DEDUIT , terme de Venerie , train 
ordinaire des ChalTcurs & des 
Chiens. , 

[ Dinutr , Veaxntium extervx.J 

DEF 

^EFAUT , en terme de Venerie , 
iigaifie la pifte de la bête que 
les Chiens ontperduë.LcsChicns 
tombent en defaut } on relevé le 
Défaut des Chiens , & pour fça- 
voir ce que c’eft que tout cela , 
t'a/rc laChaife duCerf. 

[ Deeaut . ernr Coxiun, ] 

DEFRICHER , en Agriculture , 
c’eft mettre une terre en friche en 
état d’êcie cultivée & de rappor- 
ter du grain. Les bons ménagers 
défrichent les terres qui ne pto- 
duifenc rien , & qui le méritent. 

[ OtriLlçttitL .rMdt/ohtmxrxn . Vat. ] 

D E G 

DEGOUT , maladie qui furvient 
au Cheval ; on la remarque lorf- 

3 UC le Cheval mange moins que 
'ordinaire ou qu’il mange plus 
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, mollement , pu bien qu'il refùn; 
abfolument de manger de l'avoi- 
ne. Il y a des Chevaux naturelle- 
ment délicats qui fc dégoûtent 
pour peu de chofes. Il vient des 
citrons au-dedans des lèvres des 
Chevaux delTus & deflbus qui 
leurcaufcnt une demangeaifon : 
ils fe frottent continuellement 
les lèvres contre la mangeoire & 
perdent le manger lâns autre in- 
difpofitioD. Ilnutpourlorsren- 
verfer les lèvres & voirs'iln’y a 
point de citrons qui (ont de peti- 
tes èlevûres. Cela ètant,on coupe 
la première peau au-dedans des 
' lèvres â l'endroit où font les ci- 
trons avec un biftouri ou couteau 
bien afilè. On frotte enfuite ces 
incilions avecfcl & . vinaigre par 
tout le dedans des lèvres , & le 
' Cheval recouvre d'abord l'apetit. 

Il fe peut qu'un Cheval foit 
dégoûté , & qu’on n’en connoilTe 
point la caufe } il faut le matin 
lui donner un coup de corne ou 
bien le faigner au palais avec la 
lancette > à la fin on .donne au 
Cheval deux picotins de fon 
moiiiilè pour lui arrefier le fane. 

Si après la faignèe le dégoût du 
Cheval continue coûjours , il faut 
le laiflèr fans manger pendant 
deux hetues , lui donner de bons 
lavemtns, & tâcher, 'fi l’on peut, 

. â découvrir la caufe de fon dé- 
goût. Il eftbonau tems des raves 
* d’en prendre une bonne quantité 
& de lui en faire manger les feuil- 
les /Sc les racines: au défaut de ra- 
ves , donnex-lui des bêtes-raves 
cuites , ou de la prèle verde ou 
séchci c'efi une herbe qu'on trou- 
ve dans les champs. 

On remarquera fi le Cheval n’a 
point de chaleur contre la nature, 
ce qui lc coonoît par le battement 
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de flanc: s’il ne bat point donner- 
lui du vin , & une once de the« 
riaque ou d’orvietan délayé par- 
mi. Si le Cheval n’eft qu’un peu: 
dégoûté . vous lui donnerez du 
(ôn moiiillé avec eau dans laquelle 
vous aurez fait tremper de la fa- 
bine. Si le foin qu’on lui donne 
en efthumcéké.cela n’en fera que 
mieux encore,ou bien faites pren- 
dre au Cheval le remede qui fuit. 

Prenez un pot bien net , du 
verjus ou du vinaigre environ une 
couple de verres , fept ou huit 
goulTes d’ail concalFées , deux 
onces environ de (cl menu & une 
demi livre de miel mêlez toute 
cette compofition & en frottez â 
froid les gencives , la langue 6c 
le palais du Cheval avec unbâton 
entouré d'un linge par le bout ; 
mais avant cela il raut laver la 
bouche du Cheval avec une épon- 
ge imbibée d’eau fraîche. 

On peut encore pour ôter le 
dégoût au Cheval concafler cinq 
ou fix goufiés d’ail avec unepoi- 

Î ;néc de fcl , les enfermer dans un 
inge & lui faire mâcher une bon- 
ne demie heure , ou bien fervez- 
vous d’une once d’aj/à fgtida 
enveloppé d’un linge 6c le lailTez- 
ronger au Cheval. 

Si après tous ces remedes le 
Cheval e(l toujours dégoûté:vou$ 
prendrez une branche de lauticr 
de grolTeur médiocre , vous la 
lui mettrez entre les dents mâche- 
licres & la lui lailTercz mâcher , 
puis vous frotterez cette branche 
avec miel rofat ou miel commun 
& la lui donnerez à remâcher ; il"^ 
faut continuer ainfi pendant une 
demi heure , en fi^ottant â plu- 
ficuts fois le bâton de miel :au. 
défaut de branche de lauricr,unc 
,de figuier fera le même effet. 
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J On he fçauroit trop foîgncr un 
Cheval quand -il eft dégoûté ; il 
faut le contraindre i manger , 
faitenlui prefcntantdufiainavec 
la main ou quelque morceau de 
pain ou de l'avoine : mais le plus 
afliiréde tous lesremedes elt de 
niêler une once de fojre d'anti- 
Jnoine pulvérisé parmi du fon 
moiiil lé, & le donner au Cheval 
deux fois par jour 

H 7 en a lorfque les Chevaux 
fonr malades & qu'ils ne veulent 
point manger qui leur donnent 
de la mie de pain mêlée d'eau 8c 
d'un peu de Ici Sc en conûftance 
fort claire.S'ils refûfent de la boi- 
re on la leur fait avaller avec la 
corne. Le gruau d'avoine ou l'or- 
ge mondée nmpleraent avec de 
Peau leur eft très-bonne -, il faut 
la leur donner tiede , Sc paftérces 
gruaux pour en ôter le plus gros. 
On peut fe fervir â l'égard des 
Beeufs difOHttc. des rcmedes les 
lus limbes dont on a parlé , ou 
ien on prend des poireaux , du 
vin ou du vinaigre , 8c du Cele- 
ti qu'on lui fait mâcher en lui 
levant le muffe en haut, ou bien 
on fe fert de broeolit qui font des 
tejettons de choux. 

[ Oeouut . fnfiuùum. ] 

DEGOUTE’ , Cheval dégoûté , 
veyte. DecoÛt. 

[ DrcuÛTE' , CihentmfMti*Uttt»g'iSui. ] 

DEGRE', en terme de Fauconne- 
rie , fe dit de l'endroit où l’oifeau 
durant fa montée ou élévation en 
l'air tourne la tète 8c prend une 
nouvelle carrière qu’on appelle 
fécond ou troihémedegréjufqu’i 
ce qu’il fe perde de vûè' au qua- 
trième. 

DEGUEÜLEUX , terme de Fon- 
tainier ;c’ift un mafque ou quel- 
que tête d'animaux qui YQniircnt 
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de l’ean dans un badin. On fe fert 
volontiers de ces ornemens lort 
que d’un mur on en veut üire 
jetter de l’eau dans un badin. Ce 
mafque eft appliqué contre ce 
mur,de maniéré qu'on le voit de- 
gueuler l’eau â pleine bouche. 

[ llrouiLBUX , Mjud Vmmrtr. J 

DEGUISER , on dit en terme de 
Cuilîne , déguifer une viande , 
du poifton , de telle ou telle ma- 
niéré , en faire un ragoût , ou la 
mettre autrement -, c'eft un arc 
que de fçavoir bien déguilcr U 
viande ; cous les Guilîmers n'j 
réii/Iident pas. 

[ Dïouisxa uoc Viaadc,MraMB J 

DEL 

DELIUREi on dit en Fauconnerie , 
un oileaii ftrt k deliure, qui n’a 
point de corlâge , & qui eft quali 
fans chair comme le Héron. ' 

DEM 

DEMANGEAISON , maladie des 
Chevaux : on en voit qui conti- 
nuellement fe frottent les jambes 
de manisve qu’ils s’emportent 
tout le poil. Les vieux Cnevaux 
y font plus fujets que les jeunes, 
Pour y remédier , 

On prend deux onces d’Eufor- 
be en poudre , on la met dans une 

f >inie de bon vinaigre & on l’y 
aid'e infufer pendant dix heures 
fur les cendres chaudes,puis après 
avoir bien bouchonné lesjambe^ 
du Cheval , on les frorte de cette 
mixtion. Il ne faut frotter le Che- 
val que deux fois pour le gué- 
rir s il faut erïfuice le (âi^ner ^ 
ou bien prenez deux poignées de 
graine de StdfifatriA , pilez-les 
& les mettez innimr dans de bon 
vinaigre fur les cendres chaudes, 
puis vous CB frotterez les jatnbes 
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du Cheval : diuremtm -, 

Il faueprendre quatre onces de 
couperole veidc , autant d’a- 
lun brûlé & deux poignées de 
curage qui cft une hetbei les met- 
tre dans deux pintes de vinaigre, 
& faite bouillir le tout julqu’à 
diminution de moitié , & après 
avoir bien bouchonné les jambes 
du Cheval , on les lui frotte de 
la mixtion. 

Le feorie de foye d’antimoine 
au poids de quatre onces , mêlé 
dans deux pintes de bon vinaigre, 
Sc après qu’il a bien bouilli , cft 
tres-fpecinque poiw les Demat^ 
caifonsqui furviennenr aux Jam- 
es des Chevaux , & â toutes les 
autres parties du corps. Il faut 
avec cela rafraîchit le Cheval 
avec le foye d’antimoine d.ins du 
ton nioiiillé. 

[ DîmanciaisON . Colum.] 

D E N 

DENT de Cheval : ily ena de cinq 
fortes. Les premières font les 
JJtnti michtliirts , qui font au 
nombre de vingt-quatre, fçavoir, 
douze d la mâchoire fuperieure , 
6c autant â celle d’en bas , appel- 
lée autrement guntiche -, ce font 
ces Dents avec lefquelles le Che- 
val mâche la nourriture qu’il 
prend. 

Lés fécondés font les petites 
Dents qui viennent aux Poulains 
environ trois mois après qu’ils 
font nez: on les appelle Demidt 
Li/r,elIcscommcncent âleur tom- 
ber â trente mois. La troifiéroe 
cipcee de Dents fe nomme Crta, 
Ces Dents font feules , placées au 
défaut des barres de chaque côté 
du canal , & deux au palais pref- 
que vis-â-vis celles de denous. 
Les jumens n’ont prefque point 
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de eeS Dents , & (I elles en ont 
elles font très- petites. 

La quatrième efpece de Dents 
font celles de devant avec lefquel- 
les les Chevaux pailTent l’heibe} 
on les nomme Pinces â caufe de 
ccla.CesDents avec les mïtcytrmn 
& les coins font les premières qui 
changent â un Cheval & par où 
l’on connoit aufli l’âge des Che- 
vaux 

f Dekt , Vens , Cirer. ] 

DENTE’E , en terme de ChalTc fe 
dit d’un cou ou atteinte des dé- 
fenfes d’un Sanglier , qui décond 
& éventre les Sangliers & les 
Chiens. 

DEP 

DEPECER ; on dit en terme de 
Cuiline , dépecer de la viande. 
C’eft une adrefte de fçavoir bien 
dépecer de la viande , afin de la 
fervir proprement. Il y a des 
viandes qui fe dépècent différem- 
ment l’une de l’autre, comme pat 
exemple , on leve l’aile d’un Ca- 
nard autrement que celle d’un 
Chapon , ainfi de plufieurs autres 
volailles ou pièces de venailbn. 

[Bbpeciix U Viande , i» /r»yï« «'»*" 
pnuUn. Quelques Auteurs rapportent 
que clicz les anciens Romains c étoit 
le Maître du logis ou les Cuifmicis 
mêmes qui dépeçoient les Viandes. 
D'autres difent que c’étoit des pet- 
fonnes prdpofces qu’on appciloit 
Ecnytri SToucboiis | cette forte d emploi 
cft venus jufqu'â nous : il n’y a pas 
long-temps que l’ufage en eft aboli. Ces 
Ecuyers s’appelloient en Latin C*rfi , 
du Verbe earftrt, parce que ces Offi- 
ciers preuoieiit les viandes poyr les 
dépecer i U que d’un ton de voix très- 
lent , ils difoient à ceux qui étoient à 
table tmrft , prenez. 1 

DEPEUPLER i on dit en terme de 
Vigneron , dépeupler imc Vigne, 
en ôter les ceps , l’en dégarnir. 
On ne donne gueres cette façon 

aux 
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â«x Vig^nes cju’on ne voye gn’el- 
' les ne loiem chargées dcçcps fu- 
perflus ou de mauvaife elpecc. 

•• Les Vignes Te dépeuplent cllcs- 
* mêmes quand ôn les néglige. On 
ditaufll en terme de Jardinage, 
diptHpltr les pépinières , en enlc^ 
ver les arbres. 

[Dn'EPfLî» I* A'iioc, Vimtm viliVas 

0 xinantrt, ] ’ 

DEPLANTER , terme de Jardina- 
ge, arracher des arbres pour les 
‘replanter : on déplante aufli les' 
herbages. ' ' , 

[ Oi riANira . drplantare , Colutn.J 

DEPL ANT OIRjinrtrumentde 
Jardinier qui lui ierc à déplanter. 

. ou à replanter fe| •Tulipe'; & fes 
. '- autres plantes. Il y en a de p!u- 
fieurs lortes ; cela dépend de la' 
fantaifie de les faite faire ceuune 
t on veut. . 

- D E' R ' 

DERACINER , terme de Jardina- 
ge , arracher un arbre |ufqu.'Â la - 
racine.On déracine les arbres, ou 
pour s’cii Ictyir i, brûler lorf- 
qu'ils font morts, ou pouces re- 
planter aillcnrs- Dans .Iclecond 
cas, il faut prendre garde de ne 
^ point garer les racines , & pour 
cela., il fiut faire «n crandeerne ' 
au tour du pied de l’arme, & ôier 
^ doucememla terre quieft autour 
de fes rtrcinesqn'on détache avec 
la m^in > c’eft ainli qu’on leve 
de gros arbres fruitiers pour être 
^replantez, ailleurs fans motte. La ' 
maxime en cft très-bonne ; iipptf, • 
■ là manière de planter tes atbn», 
coinnient cela fc fait. ^ . 

[ Dï'r acinïR , tTMdican ow ttture , Cic. 
Tcitnt. ^ 

DEROCHER’ ou DEROQ.UER , 

- ternie de Fauconnerie ,-qui fc dit 
• de l'Aigle ou des grands, oifeauz 
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S ourfuivant le.s bêtes à quatre 
i , les contraignent à fe prér 
cipiter de la pointe des rochers 
pour éviter de tomber dans leurs 
ferres. ’ . ^ . ' 

^DEROMPRE, en Fauconnerie ,fe 
' • dit quand l’oifeau de pfoye fond. 

fur un autre , & de fes cuifies ÔC 
• ferres lui donne un coup' fi fu- 
rieux qu'il rompt fon vol , 1 c- 
■‘toutdit, & le tncurcrit, endc fai- 
fant tomber à terre tout meur-- 
*• irit & tout bril'c. r ' ' 

DERRIERE , la partie- poftcrieüre 
^ d'un ani.nial. : à l’égard du Che- 
val , nous avons déjà dit, parlant 
du train de derrière , que les jar- 
rets ne doivent pointccre ferrez, 
& ceux qui ont douleur â cette 
partie font oi dinairenjent. étroits 
de boyatj , & comme la croupe 
ddn Cheval cft. en partie ce der- 
rière dont on parle jTi 'f.iut Voir 
à Cronppt ce qu'on en a dit. 

; ^ 'D E S ^ .. i : 

DESCEN'TE , ,en terme de Fan- 
conpetie , lé dit de l'oilcrlu qui 
_.foh4 fur le.gibier •avec impetuo- 
fité pour l'aftbmmer. , et qu’on 
appelle fondre en ; quelque- 
fois la defeente de l'oifeau fc fait 
. doucement lorfqu’il le haifie al- 
' 1er en b.as, te qri’on appelle fim-' 
'f\tmenifondn ou jlUr. 

[ DïscENTt, »d iiracx ful/limiittl4lHs pr». 
<■•?». ] . , .. 
DESCHAUSSDRE , terme de Vé- 
nerie, qui fedit duJicD eû a grat- 
> télé Loifjj, où ils’cft déch.iuflé , 
&QÙilgiié. ' 

DESHARNACHER, ôter IcsJtar- 
’Dois de defTusun Cheval. Il faut 
prendre garde quand on déharna- 
. che un Cncval de trait, de pl.icct 
fes harnois de maniéré qu’ils ne 
< (ê gâteaepoint &: queles rats ne 
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liîs puilFcnt ronger. On déharna- 
che les Chevaux lotfqu’ils l'ont de 
retour du charroi ou do l.i char- 
rue , encore f.uit-il bien le donner 
de garde do le bure li-tôt qu’ils 
arrivent 8c qu’Üs ont ch uid : ou 
doit aettndro qu’ils l'oient un pou 
repoloz, aurrcuicnc ou lil'quodo 
les uiortondre ou do les rendre 
courbdccus. 



[Deui ARN ACmK,Ejuf i/err;ihtn.] 

DESOSSER. , teruio de Cuilîne,, 
les Cuifiiiiers 8c les Pâtilliersdé- 
folTcnt les viandes pour les mettre 
en hachis. On fait des pâtcz de 
Lièvres défolTez. Il faut être un 
peu versé dans la Cuifinc 8c d.ins 
la Pâtillcrie pour fai on défolfer 
une voLaille ou autre pièce de 
chair telle qu’elle foie. 

[ Dtsosstn , txojjM'r J • 

D E S P E N S E , fc dit du petit vin 
qu'on donne .lux valets : on le 
f.iit Avec de l'eau qu’on laifl'ç cu- 
ver fur le marc predurc , puis on 
en tire le moût qu’on met dans 
nn v.irdoau. Q;iclquc$-yns le laif- 
lent fur le marc , niais cette boif- 
lon n’en eft pas lî bonne étant lu- 
jette alors de prendre un goût de 
grappe C’eft ordinairement à la 
camp.igne où ce ménage fc praii- 

3 ue : on le fait bien quelquefois 
ans les villes de pays vignoble , 
poitr épargnerlc vin dont on fait 
de l’argent, 

[DesPinss , ovLorjÊ. Pbut. ou tV. 

B.ÏW fttKndtrium ou AriiiariHm. Varr ] 

.• Dtfprnft , eft aiifli le lieu dans une 
maison où l’on ferre les provi- 
fions. Elle doit être bien propre, 
&pour ainlî dire hors des attein- 
tes de la g- lée pour y conferver ce 
qu’on y met. 

[ Disp: NSE , ctlU fnurU.Ck. rm ttlUft- 

riATii, ^ siict, ] 

DES5EKT » dctnici jcrvice qu'on 
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met (il r la table , appellé aujouf-^ 
d’hui le frmi. Il eft ordinaire»' 
nient compofé de fruits , de pâ- 
tülcriefucrée , 8c fromages. Il y 
a lie grands 8c de petits l>elTerts ; 

. ceux ci lont alfjz ordinaires chez 
les liourgeois ; les autres s’y Icr- 
venc aiilli queiq.iefois dans des 
rcpis de ceremonie, 8c lont coin- 
polêz outre ce qu’on a déjà uit , 
deconhiures sèches 8c liquides , 
pâtes fucrccs , compotes de plu- 
Heurs forces , gelées 8c oranges. 
Ccn’ert pas une petite aft'aire que 
de f^avoiriiic 'oïdonner un Dcf- 
fcrtde cette foi te : cela regardé 
'un chefd’üflice ou une autre per- 
(bnne qui en «fait la fondion. 

[ DtssrRT,Bf//«i-ia , ViAMxftcuhdimtnfx. 
Ole. Il Icftihlc ijuc Icloii ccrcc dcniicrc 
cxprcHiuii Latine le Dcifert éioii ic fe- • 
coud l'crvicc qu'on niciioic fur râble 
m.iis il ne faut rciitcniltc que de celles 
— qui s'toicnt ftugaiemcni ftrvies. Le t>if~ 

Jin chez les Anciens Roin.cns croit le 
irojlivhnc fcrvice : ils le leivo.e.a a peu 
pti!s.co,nme aujourd'hui ; c'cft-.-.-dirc de 
fruits de plulîcuts fortes à la dilfctencc 
des Grecs qui le curnpolbi.ni de nandci: 
car ^ peuples y doniioicut des Oeufs . 
des Grives, deS Licvtes *: ucs ulats plemi 
de Miel. J ^ 

DESSE*R'TE, en Cuifinc eft ce 
qu’on ôte de d iTus la table. La 
Defîèrtc des viandes eft ordinal, 
renient pour le domeftique > c’eft 

ce qu’on lui dillribuc pour (es 
repas , fi vous en c.xceptez le fruit 
dont on rcfetve la meillairc par- 
tie pour être Icrvi une féconde 
fois. C’eft à faire au chef de Cuifi- 
tie à diftribiicr la Dellèrte de' la 
viande ; un peu de pratique en 
cela l’y rend habile. 

f Desserte ,/?«»/» fufirfiux. ] 

DESSFRVIR, en terme de Cuifinc» 

lignifie ôter, lever de dclfus la ta- 

...,blc les. viandes ou le fruit qui a:e - 






Digitized b> _jOOgk 



D E s 

'flent.Ôndeffcrtd’abotfila vfan'de 
; foit que ce foit au premier fi:rvicc, 
au rôt , ou à l’cmre-mcts. Qii.ind • 
en defl'erc chaque fcrvicc» il. faut 

* toujours préfenrer des aüiottcs' 
blanches, lly a des tables ou l’bn- 

-, change entièrement de ejDurer'ts. 

[ Dru ES TIR .»*'«>»> il g.] 

DESSOLER.un Cheval ; c’eft liai 
^ arracher |a folle qui eft au-deOTout. 

. du pied, appliquée prclque com- . 
^ me Une (cmellc à un ruolicr, & la 
corne qui eft au tour de la folle Sc 
i du pied aide à la tenir 'attachée 
■ çoinrc le petit pied qu’elle cou-_ 
. vre.On (e trompe quand on croir 
■' que dclfolcc un cheval eft lui ar- 
^ tacher tout le fabot y voici conj- 
•.■'ment (efiit cette op'etaHon. 

' On pare lepied qu’on veut def» 

• foler abattant le. talon en rendant 
y la foie mince } cnfnite on ajiiftc 
. un fer lonz.d’tm demi ilgiet d'é- 

ponge plus que u ocdm.iire, , on 
tat.iche le fer'à qiuire clouds aSc 
on emplit le pied d une i tiuoladé 
chaude ou de vieux ptiig , de H'- 
lalTc avec des éclilcî. Oh renou- 
velle la cémolade fi le pied eft iTxr 
. trêmement fec & aride., afin de 
nourrir le pied & de l’Iiunitder , 
afin qu’on puille plus ailément 
. l’arracher. 

La‘ foie ér.-.nt.bien- hiimrâée f 
on ouvre les talons ,„&■ avec lot 
^ cornes du boutoir on dccernc. U 
■■ foie tout antoitr de- la corne i 
l’enJioit où clic fe 'joint , & ce 
quelacornldU bout'oir ne peut 
' sép.ircr , on le fait avec la rcnifTcp 
■'' cependant on ne'doic.pas s’en fer- 
Vvîr fi-rpr fi l’on eft habile W.iré- 
' chai. Qiiand la foie eft bien dé* 
•cernée, on |a détache p* (a pince 
jjvec une levé - foie , Sc Jorlqu'*- 
‘cUe e<l déjoiiue pat le bout , H 
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. -faut la réparer par le côtéavcc la 
'tviquoifes, & s’il, y a quelque 
chdfe qui en empêche , vous le 
coupez par defious avec le bou- . 
O loir, puis paflant à l’autre côté,- 
vous le levez de même que,. le. 

. premieti puis on love la Ible par 
é le bout avec le lève • foie , on la' 
prend avec les ttiquolfes ,' & on 
l’arrache facilement , ôc toute en- 
tiete. , 

Lorfque la foie eft levée , il. 
faut fi les talons font ferrez, fen- 
dre toute la fourchette par le mi- 
' lieu avec le biftori , commençant 
depuis le dedans du paturon juf- 
•*' qu’i trois doigt» au bout- de la 
fourchette ,,pui$ ramarquej s’il 
n’eft point denieuté de la vieille 
Iblc pour l’ôtcr aufli laillcr. 
faigner abondamment le pied. 

, On peut enluite arrêter Icfangim 
liant le paturon .nlTez .ferme avec 
une corde julqu’i cÇqu’il's’atrcce 
êclie faigne plus. , ' ’ 

Cela fait , on ferre le pied def- 
•: fülé à dcnjfurer peut ne plus 
' lever lé fer^ on lin f.iilTe un lillct 
à la pince ^ur égoûter l’hu.mi- 
dite qui peut relier dans le pied. 
S’il y avoit quelque autre mal au 
dedans du qu.ii'iier , & que le fey 
le couvrît , il li-e faut, pas ferrer le 
Cheval à demeurer. 

■ Le fang, étant anecé i il fiat 
bien cll'uyer le pied avec de la' 
hl-ilic , lie fi le pied d’ailienrs 
n’eft "point malade , on prend de 
la therebentine avec du miel 3: dti 
tare, aut.nnt de i’unque del’aa- 
tre ; on mêle le tout qu’on inet 
fur le feu, on emplit ha pied de 
cette coœpolition qui doit crte 
' chaude fur des rouleaux de fiialTc 
".qtii en font garnis &• qu’on fait 
•sciiir avec les écliflbs : il faut bien 
. •smlli du .côtfr du paturon .gart'dr 
L I 
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la partie du rcraede (Iir la^filalTe, 
& en mettre comme par force 
dans la fente , afin que par-ii la 
tctuiu bieuou/ette, le talon fe 
trouve allez largo quand la foie 
fera revenue : mettez un bandeau 
autour pour faire que ces tentes 
ne fottent point de la fente de la 
fourchette. Oii peut auHî fiire 
chauffer de la therebrntine avec 
de la iuye de cheminée , en re- 
muant toujours pour s'en fervir 
au lieu du remede donc on a 
pari*. _ . 

Il fuit bionprendre garde de 
trop prclfet la lole, car loin d’era- 
pccher par-lâ que la chair ne 
fu(monte» au contraire elle croît 
avec plut de douleur pour IcChe- 
val, éc J caufe la fluxion des hu- 
meurs malignes qui y forment 
un très- grand délordrc. Il faut 
aptes que le Cheval eft dellbic 
foignèr le pied afin que la foie re- 
vienno. 

Si elle revient (ans être ferme, 
& qu’il y ait des bouillons de . 
chair qui foulfl.nc, il faut appli-, 
' quer dodus des ortiês broyees ou 
liées , puis l’appareil de th'ore- 
CDtine dont on a parlé. Si c’eft 
en Hyver que les orties font ra- 
res , on muiiille l’endroit qui 
poude avec de l’eau de vie & de 
la couperole blanche pilée & un 
plum.ice.iu de fiiade par dedus , 
& l’appaicil par dedus. ^ 

Si la foie en guérid’int eft ba- 
veufe en quelque endroit & me- 
me que h chair ne foit pas’cou- 
verte d foie, on y mettra de la 
rémolade de th. reb^nûne , & fî 
l’on voit en un autre endroit que 
la chair furmonte , on y mettra 
un peu d'alun brûle en poudre. 
Si au contraire la foie cd trop 
iong-ten>« à içvcnir & que le pit;4 
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fefte feulement avec la chair vi- 
ve-, vous prenez du gloutcron 

a ni eft un herbe adez |;ummunc 
ans les champs, vous en broyez 
la feuille & l’appliquez fur la fb-* 
le, puis l’appareil par dcllus:quel- 
quefois aulii la foie ne le raftbr- 
mit point; pour lorsony met de 
la fiiade toufe feche fms autre 
mpareil , après avoir moiiillc la 
lofe avec eau de vie; d’autres fois 
audi II la foie eft trop f>. che ; on y 
met alors une rémolade. Il faut 
bien un mois pour rétablit un 
Cheval dedolé. 

[ Desoiik ira Cheval , £?»« tmtMlvn dt, 
tr»l,u. J 

D E T 

DETELLER , en ternie de Labou* 
rage . c’eft ôter les Clievaiix ou 
les Bœufs d une charette ou d’une 
chairuc. 11 faut prendre gai di , 
lorfqu’on déielie tes Chevaux ,’ 
detv.rpointtndonimag-.-r les har- 
nois dont ils font couverts. l'our 
dételL-r im t. hcval de trait , s il ' 
eft en cheville, c’cil à-dire s’il eft 
devant' le limonier, on ôte les 
traits qui tiennent au limon par 
le moyen de deux atti?lüites, puis 
on jette le bout de chaque trait 
fur le dos du Cheval , cr.iinte 
qu’ils ne traînent à terre. Si c’eft 
un limonier qu’il faille dételler , 
on commence par décrocher lc.s 
chaînons qui tiennent à une grolTe 
bouche de fer padee dans le li- 
mon & arrêtée par une attelloire. 
puis on fait avancer le limonier 
qui pour lors n’cll plus arrêté , 
en faifanr glider lesanneauitdela 
fu'lclle dans jclquels les limons 
de la charette font p .dt-z, on bien 
cnievam cette fuifellc au-dtdus 
de la lêlTc fans ôter les anneaux 
^eslinioDS.On dételle les figeufs 
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«n 'déKant le youg qui les tient 
attachez à la charruc.uu à la cha\ 

‘ rette. 

f .DïTilLEâ . £;«»» cMrm tijungen', 

Virg. St on pn.lc tLs ômim 

■ /n£a BobmMmcre tlrloT.]^ 

DETOURNER, cn^tèrrne de Chaf- 
fe , lignifie faite tout ce qu'il 
faut pour l’alTurer d’une bîtç , 
d’un Cctf, le rcnibuchcrnonpas 
pour le contraindre' de fe retirer 

■ dans un lieu ‘Wuvcrr où l’on 
puilTe lc retrouver"; inais pour fe’ 
comporter de manière qu'on puiP- 
feVaflurer la bête dans le buiflbn 
autour duquel on a fait lesencciit* 
tes. 

f DiiOü»Nia le Cerf , CtrwiouJittrt. ] 
DEV— ' 

P E V A N T i on dit en terme de 
Chafle J** prendre les devants « 
qiiand on a rencontré un Cerf, 
c’eft-à^dirc fe. porter à la fqurce 
de fesjvoyes & au-dcU pont le 
fuivre & remarquer de bout en 
bout afin de s’eh adiirer, _ . 

f Devant , princire 1er devants , mtitiam 

Cfruiisi vtJfi’iiJioacTt. J 

DEVOIR, en terme de, Cbafle , 
fe dit de le portion ou curée du. 

f ibier qui elt duc à l’oifttau qui 
a ptife. ' . . 

[DcvOik, Dafe fridxH»,] 

• ; D IC • ; 

D I.CT A M E , plaore gui croît , 
avec beaucoup de. ti]^ , char- 
gées de Euillcscouvertes d’un pç> . 
' tir coton üc de petites fleurs pui> 
puriiies.il y a le DiHamtdtCttttf il 
îc perpétué' de graine qu’on ferac 
fur couche i^claire voye : il vient 
auflî de p|an( ctiracipé. Cette 
plante fe met dau. des plates- 

^dçs de pars.<cic : ij faut l’arto' 
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fer dan» les grandes chaI^(fe.y.^iS{ - 
la farcies au btfoin. ».• - » 

■[ DtctAME , 'DiSàmauf oif o** 

bica-DiifMmnHm. Virgile s'éltaiiifl f»i* 
vi de ce dernier terme : , . . ’ v * 

miiamwi» gtxitrix Crise» ÿÊrfif ak\ 
/•i», , . 

parce qu'on ptf tend que. cette plante 
ctoUibii en abomJ.iucc diqf l'Lle de 
Crecefur le mont I la, ] , 

D„1 N ' ' 

DINDON, jeune Cocq d’Inde 
voj/ti. pour les élever , P o ir i a 
d'In O E . Les Dindons s’appt cicnt 
en Cûlfinç de plulieursmanicrcs , 
l'oit rôtis . fort en ragoût Sc aimea 
ment. 

1 Dîn ions fareU. Prenez des Diu". 
dons & les retioufll'Z potir^tir , 
lins les faire blanchir j détachez 
la peau de dcfllis l'cflomac pour 
les pouvoir farcit, d’uixc farce fai» 

' te ainû 

Ayez du lard haché cm , .de la 
ciboule, & toutes fortes de fines 
herbes ; hachez bi.-n le tout , jS< 
l’afl'ailonnez de fel & poivré 
blanc: votre farce écant,^'jite, , 
vous Cil farcilTez vos Dindons en- 
tré fa pL'au & la chair, ,5c un peu 
dans le corps ; il faut après cela' 
les bien brochetet & les faire rà-^ 
tir à la broche . - 

, Etantiôcis, drcfllz-lesdans urt 
plat,.& mettez par deflus un bon 
ragoût de fis de Veau , champi- 
gnons, fel , poivre, & fines hcr* 
bcs en paquet; le rout bien cuit SC 
lié avec farine frite, puis on fert 
le tout chaudement pour entrée. 
On en peut faire la même chofe i 
l’égard des Poultts , Pigions , 8c 
autres volailles , Sc pour jes ap- 
pièccr auiremcot , on peut les 
roetirc i la braife , & après les 
avoir degraiflez le» fervir chau- 
dement avec uiuagoût de truffe* 
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üc de ris de Veau , le tout bien 
pailé. • . 

Dmrlent ^.Ctffinct ttol^ntnt. Pre- 
■ nei des 6ignon$ , coupez-les par 
'tranches , & les palTez à la calTe* 
tôle avec lard fonduj crancpalTcz 

- vous égaucez un. peu de, la graille 
& y mettez une pinc.ée de farine 
que -vous jaidez frire , enfuite 
vous y -mettez un bon jus , clous 
de géroHc, Tel , poivre, & autres 
* adaifonnemens. 

Q;iand le tout eft un peu cuit, 
on le pâlie p rr l’ctaminc , on re- 
met enfuite les Dindons dans une 
callerole avec verjus & coulis de 
pain , bon boiitllon , & autres 
alTai^nncmcns , champignons , 
& truffes } le tout étant cuit à 
propos on le fert chaudement 
pour entrée. 

Il y en a qui lorfquc les Din-. 
dons (ont r&cis en lèvent les cuil^ 
(es , les ailes & le blaiK , & qui , 
les coupent pat filets qu’ils met- 
tent en r.igoût aux concombres 
palfcz au roux avec une liaifon 
runlle.'' D'autres mettent les üin- 
dont tn faimi ; veytz, pour cela 
Beccasses , Sc vous y confor- 
mez. ün mange aufli les Din iont 
fambo/r, voytz. Pou- 
lets : on fait aufli des Fiiez, de 
'Dindem : voyee. à l’article des 
Pâte Z , & pour Potage à Po- 
tage v on lcrt plus ordinaire- 
ment les Din ions rien , & pour 
cela on les pi :|uc de petk lard, & 
on les fait cuire doucement à la 
bruche. 

[D.npon , ThUki GulliimrtHt 

DINDONNEAU, eft un jeune 
Dindon lorfqu’il eft frais éclos ; 

comment il faut ics -élever 
à Poule d’Inoe. 

[ Din ’Onnlau. l'iUiului Callmaiiut In‘ 
dtem. 2 
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DISNER ou DISNE’ , repas qu’on 
prend au milieu du jour ; c’eft 
ordinairement à Difner qu’on fert . 
les Potages, Il y a de grands & de 
petits Difncrs ; ceux-ci fc fervent 
fans fa^on Sc tels qu’on en voir 
tous les jours chez lesBourgeois.il 
peut quelquefois y avoir une en- 
trée avec le fruit fc-ulemenr : mais 
lorfqu’on veut donnpr en gras un 
repas réglé à Difner & qu’on le 
fouhaite magnifique , le premier 
fçrvice fera de quelques Potages 
ou d’une Bifque accompagnez de 
deux moyennes Entrées de ra. 
goûts ditferens , Sc de deuxautres 
randes Entrées avec quelques 
ors d'œuvres. 

Ijc fécond lêrvice qui eft le Rôt, , 
pourra être compolc de deux 
moyens plats, l’un de volailles ou 
oilcaux (auvages, l’autre de vian- 
des de bouchetie. Ce fervice levé 
on fert V Enert-’iuti, compofé de 
quelque Tourte , Jambon, Lan- 
ue parfumée , autres viandes 
e cette nature avec quelques hors 
d’œuvres : enfuite vient le fruit t, 
autrement .ippellé le Drj?err,qui 
doit être proportionné aux pre- 
miers ‘lcrviccs. Telle eft à peu 
près l’ordonruncc d’un Diluer , 
qui après cela elt garni de telles 
vi-ndes qu’on veut Sc déguilées 
. ainfi qu’on fe juge à propos , & 
félon le plus ou le moins de cou- 
verts dont la table eft JcKargée. 

[ Dxsnxe , Tranitium , Cicer. dérivé Ju 
Otcc «rap iinc,l ijui (ignilîi: le temps de 
niid qui eft l'heure à p.u piés où l'on 
piciiJ ce repas. Le Di atr des Ancien» 
Ro.iuins Cïoit pour l’ordinaire trés- 
fiup.al i il n’jr avoir que les jours de 
ccronioniiiies qu’il écoit plus ample. CeS 
Peuples difiiüiciu toujours fculs , & fç 
téreivoicus au foupet polir voir leurs 
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' amis, tes LsceJcmonicas faifulcnt leur 
dit'ncc publkjuemcnc, parce'<)t^i^ctoi[ Hd- 
' „ fcudu par une loi dcLicur^ue de le fa:rc en 
,4ecrc[>acc'cc6ic meme une igno.ninie pat» 
tni ceux qui y coiicreYCn.oieuc. tes Gi rcs 
difiio c.ic avant lour ; c'droiiimufnge eua. 
cxnnemcnc établi parmi ciu. Homère 
^ rapporte ^u'Euméc G.-ocral d'At.mée St 
fort cllime dans la Grece, donna on dil'- 
■ICC fompeneux des la pointe du iour. 

PiSNE'E .des Chevaux ,, comment 
. , les cfniceralon jvo^K. Chival, 

, c’eft ordiiuircmçm à l’hôtellcric 
où l'on s’arrête en voyage pour 
dilher. ;• ' ’• 

# , ^ ' V. 

' [ O I s N s'e', t»bcmm divtrfari» in 
■ frAojun dttmimi -vUttrit.] 

D O 

D O L E R , unir des douves de 
v.ijfTiaii à vin,aveelado!oire : 

. . CCS v.iiireaux ne l'ont conEruits 
. ptopi%mcnt qu autant que les 
, douves en font bien dolces ; cela 
. dépeiid dciradrefle d’un Tonne- 
lier & de i’ul'jgc fréquent qu’il en 
fait. ■ 

{ DoLia > , Cic. CoIuDi.]«v . i 

DOEOiRE , inftrqnient dont oti fe 
• fert po’ur ap'jlnmt le merrein dont 
on fait des tonneaux. 

{ Doioire , D '/«ira ,tiv. ] 

. .. ■> . I> O N 

DONNER , on dit en terme de Vé- 
nerie, ciouner les Chiens , c’dl- 
d-dire lâcher la mente^ après la < 
bèce,donn«r le Cerf aux Chiens. 

r -a- s . •* - 

■ ^ • D O - 6 - >. - ^ 

DOSSIERE , eft une partie du hat- 
nois d'un limonier de chaiètte 
dans laquelle on 'engage les li- 
Enqps & qui pade par -dclTus la 
felle ; on l^appellcauti;enieQtvSMr> 
/^7(« i 't-sj»!. i l’S. !- ' - 



•D R O • --ifi 

, DOÜ 

DOU VAIN , ferme dc Mafcfiiind, 
qui s’enfend.du boif propre à fai' 
redes' douves des barils. 
DOUVE % piccd de hoi? 'niétreiii 
‘■propred faire deJ tonneaux-, dés 

■ cuves , Sc autres vaidéaux*. Lds 
Douves pour . les futailles à vih 

■ font pour l’ordinaite de b^s de 
chênc. ll y en a de pludeins grau-. 
délits & do largCHrs ditferentes , 
félon, que l’iifuge des pays le de- 
* mande -, M £ r r e i s , où il 
' eft parlé plus amplement' 'de ces 
'pièces de bois. ■ ^ 

£ Doute , Dtlinrii AJfcr , pu Dtlil himi* 

■ lya , ou Xa»i»« ; rtiii.j ' " ' • 

■ . D R A ' ' 

D rageon , en terme de Jar- 
dinage, fc dit des petites bran- 
ches de figuier donc on iait des 
boutures pour- le multiplicc' > 
voyc^ fiouiiR. ‘ 

[ Drageon , 

DRAGON , mal qui furvient aut 
.yeux des Chevaux & qui les fait 
diminuer de prix \ voytt. Yeux, 

. ’^D I? O , 

DfeOlT i on dit eh'rèrme'' de ChalTc 
Ifc droit , qui eft lorfqu’on eft au 
vrai chemin que la bête tient $c 
qu’on arcdred'çlc change jwyM; 
.. Cbr». . , ^ , J. 

T Droit • 1 

* f - 

DROIT, fe ditd’un Cheval qui ne 
- boittepoini& qu’on garantit drvif 
chaud & froid , c’eft-à-dirc q'ul inc 
. boitte point -ni lorfqû’il eft- é- 
chautfé ni quand il eft réfroidi : 

' "on dit aulÏÏ qu’un Chevaj eft droit ' 
■ fur fes jambes quand le devant du 
.. boulet tombe a plomp fur la coû-' 
j .;i:onnp ., de manière que le canoa 
^ le paturon font en ligne. 




X A U 

droit , «n teritie de Chalïè , (i- 
g'nific lapatt' de la bètc défaite 
' ' qui appartient .aux "Veneurs ou 
aux Cniens-, & letw droit; c’en ce 
doiffon leur fait curée. 

; On dit Aiiïï en Fauconnerie, le 
' Jriir de l’oifeaulorfqu’on le paît 
' ■ 'de ce qu’il a volé, comme la tête , 
fe cuifle , le çoeur & le foyc. de 
■ la Perdrix, l’aile de la Corneille, 

D’ U C 

1f>k UC , bifeau noüurne , te qne 

X-^éfpece de Hibou, qui a fut la 
tete deux petites cornes faites de 
plumes ; on fe icft du Duc pour 
' prendre des oifeaox. 



EAÜ ' 

D Ü,V ■ 1 . ' 

DU VE T, la plume la plus molle * 
des oifeaux': elle Vient dans les- 
entrecuid'es, fous le venue, de au ^ 
cou. Le meilleur -Duvet fe tire' 
desOyes : on fait des oreillers de 
Duvet & des lits. Les çarteanx 
fur lefquels les Dames fe mettent, 
à genoux i l’Eglifc font remplis 
de Duvet. , • 

[Vevit.mtlicriiviumflumM. On prdtcml 
queSn-ver Tient de /«yf/*,» dérivé <Jc f«- 
f», Inibe tjui croît dans les marais , donc • 
la fleur cil veliiï , & fertoit aux An- 
ciens à mettre danslcseoicisSc tnaielan: 
(fauttes fuiu dcfcciidcccc mot de VriHuf 
ou DKUx'dont S ert fctvi rEmpcicor Frc- 
deiic II. eu fou Livie de la Ycncric pour 
lignilict les petites pluaics des oifeaux»] 



k>*-»aee'<î>s«5eV.4Ë>'. 
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J,, A U ; on entend ici par 
ce mot les liqueutspro. 
ij'pres i boire, pendant 
toutes l’année ; voici 
_ -Jl ijpinment elles fc font. 
Edu dt Ayez de la Vio- 

lette ccüillie avant Soleil levéôc 
"jamais par laplitye; deux bonnes 
poignées fufHfent pont deux pin- 
tes de Liqueur ; il faut les bien 
éplucher , & ne prendre que la 
feuille des fleurs qu’on met dans 
. » l’eau a-yce un qtiarteron ou demi 
livre de fiicre }-on laiflc infiiiêr 
le tout pendant fix heures, cnfnt- 
tecnlapaifci wavefs^uo linge ^ 



puis on la fait glacer pour la bofrc 
plus agréablement.’’ ' ' • 

[ £ A U de Violette , ylqua vitUrt». J 

Eau dt Jafrnin, Il faut prendre 
deux poignées de fleur de Jafminv 
les menre dans une- égutere-oB 
'dans une terrine avec une pinte 
d'eau fraîche Sc environ un quar- 
teron de fucre ; laiflei repofer le 
tout environ demie-hritre, enfuite 
.vetfez votre eaii d’une éguicre 
dans l’autre jufqu’â ce qu’elle air 
pris le gourde Jafmin : mettez-ra 
• ‘ rafraîchit , & vous la trouverez- 
trcs-bonne j on peut li faire , fl 
l’on veut comme l’eau de ^iolet- 
..tçs , elle en cft plus exqiu fe : mais 



.-y.' 
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lorfqu’on eft prcfié on fc fort de la 
même méthode , & on en fait de 
même des violettes en pareil cas. 

[ Eav <!c Jarmin , gtjmmt. ] 

Eaudt fitHrd'OrMgt. Ptenez 
une poignée de fleur d’Orange, 
mcleZ'la avec une pinte d’eau & 
unquatteron de fucte, & l’ache- 
vez comme le jafmin. 

LEaU de Eleur d'Orange ^ Afu» malum 
Mircum titni. ] 

F^u dt Rofts mufeatts- Il faut 
prendre deux poignées de Rofes 
mufeates , les mettre dans une 
pinte d’eau , & les achever com- 
me les précédentes. 

f Eau de Rôles mufeates. Aqn» Kof»ct» 
pufehum ] 

Eau dt ErtmAtifts. On prend 
des Framboifes bien mûres , on 
les pafle dans un linge , & on en 
tire le jus , on le met dans nne 
bouteille de verre découverte, & 
on l’expole au Soleil ou devant 
le feu , ou dans une étuve jufqu’à 
ce qu’il foit devenu clair. Cela 
fait, on le verfe doucement dans 
un autre vailfeau crainte de re- 
muer la lie , puis on en prend un 
demi feptier , on le met dans un 
pot avec une pinte d eau & un 
quarteron de lucre : on agite le 
tout enfemble le vetfant d’un 
vailTeau dans un autre ; enfuite 
on le pafle dans un linge blanc ; 
^on met rafraîchir cette eau,puis 
on laboit.L’£aM dt fraiftt (c fait 
de même , ainli que i’Eau dt Ceri- 
yVi.qui doivent être choilîes bien 
mûres : on en ôte les novaux & 
les queues -, c’eft allez de deux 
poignées pour une pinte d eau. Si 
on n’a pas le temps d’en faire in- 
fufer, on la vcrlc d’un pot dans 
l’autre comme aux précédantes , 
puis on met glacer la liqueur. 

[ Eau de Frambod.es . Aju» mura idtia 
rtdiims. 
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Eau dt GrtftilUt rtugts. Elle le 
fait de meme que cefle de Fran- 
boifes. Qiiand on veut la boire à 
' la glace , on la pafle feulement : 
mais fi c’eft par tafraîchill'eraent, 
on la clarifie à la chaufle. 

[ Eau de CrofcilUs . Ajua olm aeinot 
gToffulari*. 1 

Eau d’ Aériens. Vous ptenez une 
douzaine de beauxAbricots mûrs; 
vous les pelez & en otez les 
noyaux, enfuite faites- les boiiillir 
dans une pinte d-’eau; ôtez la de 
delTus le feu quand elle a bouilli , 
& y mettez vos Abricots r après 
une demie- heure de temps vousp 
mettrez un quarteron de fucte , 
& après qu’il eft fondu , vous la 
palTez dans un linge 6c la glacez. 
Si on la prend par rafraîchifl'e- 
ment , on la pafle à la chaulTe , 
elle eneftplus belle. 

Bail dt CantlU. Faites boiiillir 
une pinte d'eau,ôtez-la de delfiis 
le feu } ayez environ un quart 
d’once de Canelle , rompez-la 
par morceaux & la jettez dans 
cette eau chaude ; mettez-y en- 
fuite un quarteron de fucre & la 
laiflez rémoidir ; pafl'ez-la dans un 
linge blanc, & vous en fervez. 
Si vous voulez cette eau plus 
forte en odeur, laifltzda boüillir 
jufqu’à ce qu’elle foit réduite à. 
moitié. 

[ Eau de Cihelle . A^ua cafiam rtdoUas. ] 
Eau dt Coriandn. Prenez une 
poignée de Coriandte , écoflez-la 
& la mettez dans une pinte d’eau' 
avec un quarteron de lucre ; laif- 
fez-la tremper jnfqu’à^ ce que 
l’eau ait aflez pris le goût , & que 
le fucte (bit fondu ; cela fait , 
pafTez-la& en buvez. VEaud'A- 
tiit fc fait de même ; on peut fi= 
^ l’on veut y apurer un peu d’eau. 
de vie. 

M m 
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174 EAU 

[ t*u de Coriandre > jt-jn» citas Ccritst- 
Mnstn. J 

Eau dt Citron. Prenez un Ci- 
' cron , coupez- en la peau par zeds, 
racttez-lcs dans une eguiere avec 
une pinte d’eau & un quarteron 
de fucre ; exprimez-y le jus de 
deux Citrons , lailTez infùrcr le 
tout pendant quelques heures , 
ou bien batte>-La bien d’un vaif- 
feau dans un autre , & lorfqu’clle 
aura pris le goût- de Citron, paf- 
fez-la comme les autres , ôc la 
glacez. h’Eastd'OranteCcfait de 
la même manière. Il faut que ce 
foit des Oranges de Portugal : on 
peuty ajouter du jus de Citron. 

[ Eau de Cicroii , ettrtna, ] 
pAUX , s’entend encore de certains 
. maux qui viennent aux jaml)es 
des Chevaux . & on les appelle 
pour cela Manvaifts Eaux : elles 
font fort puantes ces eaux font 
prelque toujours précédées de 
l’cnHure & accompagnées de dou- 
leur. Qii.ind on les laifle s’enra- 
ciner , elles font fuivies de poi- 
reaux de de crevalTes ; elles naif- 
fent au commencement & à côté 
des paturons , puis montent juf- 

Î |u’au milieu de la jambe où elles 
ont tomber une partie.du poil. 
Ces Eaux font faciles à guérir 
d’abord , mais quand les humeurs 
ont pris cours , elles deviennent 
d’une cure longue & difficile. Le 
meilleur reraede d’abord eft de 
tirer du faog au Cheval environ 
deux livres , & lui faire prendre 
tous les matins huit jours de fuite 
de la décoftion de gayac râpé , 
puis lepurger. Il faut couper le 
poil de l’endroit où font les Eaux, 
& fi la jambe n’cft pas gorgée 
la bien frotter avec un bouchon, 
puis la grailler avec ce qui fuit. 
Prenez une livre de (avpn nqir. 
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un verre d’elprit de vin , ajoûtez- 
. y deux onces de fel en poudre , 
trois onces d’alun brûlé , 6c fuffi- 
famment de farine pour épaillir 
le tout i appliquez-le fur le mal 
fans l’envelopper ; le lendemain 
il faut bien nétoyer l’endroit avec 
Icfcive neuve , & appliquer en- 
core du rcmede jufqu’â gucrifon 
parfaite , ou bien , 

Ayez un pot neuf vernifle , 
mettez-y deux livres de nlfcl com- 
mun, faitcs-le chauffer à petit feu. 
Quand il commencera à boiiillir, 
ôtez- le de deffus le feu iajoûtez- 
y quatre onces de vert de gris pul- 
verifé finement , autant de cou- 

f erofe blanche ; mêlez le tout, & 
incorporez bien, puis remettez 
votre pot fiir un petit feu , re- 
muant toujours ; mclez-y après 
deux onces de noix de galle en 
poudre ; ôtez cette compofition 
de deffus le feu , & y mettez à la 
fin une once de fublimé en pou- 
dre : il faut encore bien mêler le 
tout & le remuer hors de deffus 
le feu jufqu’à ce qu’il foit froid. 
Si cet onguent n’cll pasaffez def- 
ficatif , ajoutez-y quatre onces 
d’eau forte. Aurcmint : 

Prenez de l’eau que les Orfèvres 
ont employée , & en frottez tous 
les foits les £aux;elle les séchera 
très-bien : on fe fert aulfi d’eau 
forte pour les vieux Chevaux , ou 
bien , 

^ Mettez dans un pot net & ver- 
ni quatre pintes & demie d’eau & 
une livre & demie de couperofe 
blanche , & autant d’alun ; faite 
confommçr le tout jufqu’à moi- 
tié , & gardez cette Eau qui eft 
propre pour defféchcr celles des 
Chevaux. 

I Eaux mauvaifes , Ajaa malignt. ] 
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E BROUIR , en teime de Manè- 
ge, fc dit des Chevaux pleins de 
feu qui font «ne elpecedc ron- 
flement comme s’ils vOuIoient 
faire furtirde leurs nazeaux quel- 
. que humeur qui les empêche de 
prendre haleine jc’eftune bonne 
marqu» quand im Cheval s’é- 
kroiiit lorlqu’on le veut retenir. 

E C A 

E CAILLE, e^cce depoiflbn de 
mer; vajrfiHuiTKFs ,c’cftla 
même chofe. 

[ £caille > Ojlns , Varr. ] 
ECAILLER , terme de Cuiline , 
on dit écailler dii.poiflon , lui 
ôter l’écaille, quand on le veut 
apprêter. On n’écaille point le 
poilTon qu’on met au Courboüil- 
ion. 

[ Ecailcir 

E C L 

ECLISSE , utencile de Laiterie' , 

f ietite cage ou petit moule dans 
equcl on fait des fiomages , la- 
quelle a un fond d’ofler par où 
s’écoule le lait clair. Il y a des 
Eclifles dé terre ou d’étain per- 
cées dans le fon^ i petits trous 
comme une pafloire. La propreté 
dans une Laiterie demande qu’on 
lave les fcliiTcs lotfqu’on veut 
ifâire des fromages. Il y en a de 
grandes & de petites félon le plus 
ou le moins' __de grandeur qu’on 
' leur donne ; cela dépend en par- 
tie des differ'ens ufages des pays 
où l’on s’en ferc. 

[ HCCISSE , Fermg. ] 

EF F ^ ■' -i 

FFEUILLER, terme de Jardi- 
nage i on du e^eüilkr les ar- 
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■ bres , les vignes , leur oter les 
fcüillcs , ce qui fc pratique ordi- 

• naitement furies Pêchers lorlquo > 

'■ les Pêches commencent à mûr» 

■ ■ CCS feuilles cnipêch,int ceS fruits 
dp patvenir à une entière matu- 
rité On cffeiiillc auflû les Poiriers 

- furtout les Bon- chrétiens d’hy- 

- vcr,aânde leur faire prendre un 
beau coloris comme aux Pêches ; 
mais il faut ufer do prudence 

uand on fah ce travail , c’eft- à- _ 
ire ne le faire fur les Pêchers 

■ que petit à petit , & i roefiirc 
qu’on voir que lesPêchers veulent 

' mourir, autrement on rifque de 
leur rendre la chair trop féchci 
On elFciiille ces arbres en coupant 
les feuilles qui ombragent leurs 
fruits , avec des cifeaüx & parla 
moitié de la queue : on effcUille 
la Vigne pour la même raifon. 

[ EffEtulttR . Arbenbut fili» dtctrpire. 
itriv iLLiS. UWigàc, V$)u»m pamfi- 
narf. J 

EFFILER; on dit en terme de.Chaf- 
fc , que des Chiens font efiSIcz 
pour avoir couru avec trop‘’d’ar- 
deur. 

EFFONDRER, terme de Culfinc ; 
on dit effondrer du poiffon ou de 
la volaille , l’évcntter pour en 
tirer les entr, ailles. Ce moL n’eft 
plus guetes du bel'ufagc parnJffes 
Cuiliniers ; ils difent , hnkiUirdit 
Poi^om voyttHAtïtiZK‘ ■ 

[ EfiONDRKR , exinttrare ,Tci.ou«W«- ' 
rxiux txtmtre , Colam. ] ’■ 

E G L 

E glantier , ai briffean fauva- 
ge qui porte des Rofes : fes ra- 
maux font fort granifs , chargez 
d’épines. Il naît dans les champs ; 
onenfait des hayes vives \'voyix.^ 
Haye s , pour fçavoif comment 
on y icüûit. L’Eglantier fait une 
. M m’ij 
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bonne clôture quand on a loin de 
le tondre avec le croUTant ou au- 
tre inftrument propre pont cela. 
Une baye d'Eglantier peut avoir 
trois â quatre pieds de haut & ell; 
metveilleure pour tenir un t^ot 
fermé ou un Jardin de Village. 

[ Eglantier > fmùs omit ou amtnibus , 
Theo. Gai. On prétend que les fleurs 
de cec Aibrifleau font fouveraines 

f our les Chiens enragez. Les Grecs 
'appellent «LVorCtioe. 

E G R 

EGRENER ; on dit en terme d’A- 
griculture , eçrener du bled , le 
faire tomber oc l’Epi. On dit aulE 
égrener des Laitues , des Epi- 
nards, & autres herbages qui font 
montez à graine. 

[ Egrener rximtre. ] 

EGRUGEOIR , urcncile de Cuili- 
ne,dont on fe fert pour égruger du 
fel ; c’eft une efpece de petit vafe 
fans anfe, rond, creux , large plus 
par le haut que par le bas. Il ya 
le pilon qui cft la machine avec 
laquelle on égtuge le fel. Il faut 
un Egrugtolr dans une CuiHne , 
& dans un Office pour fervir du 
fel égruge. Les Tourneurs ven- 
dent les Égtugcoirs. Il y en a de 
Noyer & d’Aulne. 

[Ecruoeoir, SmIkU. Colum. ] 
Egruger , terme de Cuiiînc , on 
dit égruçer du fel , le pulverifer 
dans l'egrugeoir avec le pilon. 
C’eft une propreté de fervir du fel 
égrugé. 

[ Ecrl'cer duSel » S4lp*9dice infringen 

Ciccr. J 

E G U 

EGUE’ER , terme de Blanchiflcufe 
ou de Laveiifo de Lefeive ; c'eft 
tremper du linge fale dans l’eau 
avant que de le mettre à la lefeive. 
Le linge bien éguéé fc blanchit 
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mieux que celui qui ne l’eft pas^ 
c’eft pourquoi on ne fçauroic trop 
le recommander aux fervantes. 
Il faut éguéer le linge en grande 
eau autant qu’on le peut , & en 
eau claite , le linge s’en décraffe 
mieux, 

[ Ecue'ir , Limt» ftrdiiU JUtenli squ» 4 . 
hluere, j 

EGUIERE ,pot â mettre de l’eau. 
Jl y a des Egüicres d’argent , d’é - 
tain , de porcelaine, de Chryftal, 
& de fayance. Les derniertes font 
les plus communes aujourd’hui. 
Quant à la forme , il faut fuivre 
la mode du tems. 

{ Ecuiere . Aqumlii , Varr. ] 

E L A 

E LAGUER’, terme de Jardinage, 
nétoyer la tige d’un arbre des 
branches qui y font crues & qui 
y fontfuperHucs. Les arbres frui- 
tiers i plein vent veulent être 
élaguez les deux ou trois premiè- 
res années qu’ils font plantez , 
afin que les produûions inutiles 
n’ablorbent point une fève qui 
doit nourrir fa tête de ces arbres. 
On Hagut les Ormes plantez eu 
allée ou dans des falcs de verdure: 
on en agit de même à l’égard de 
tous les autres arbres qui forment 
des Allées ou des Avenues , afin 
d’en élever la tige & qu’elle foie 
plus belle. 

[ Elaguer , etUuttrt , Colum. Cliarlei 
tienne fait dcfccncke ce mot de Ux , 
à caufe qu'en élaguant les aibrcs . on 
les éclaircit, pour ainfidire , on donne 
du jour à leur tige. ] 

ELARGIR , en terme de Manège, 
fe dit lorfqu'on fait erabrafter un 
plus grand terrein à un Cheval 
que celui qu’il occupoit , ou le 
faire marcher large. 
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E M B . ; 

E MELA VER' i «1 Agriculture , 
c’cft fcmcr une terre en bled ou 
■ en autr es grains. . 

£ Emblaver . camfumftnre. ] 

•EMBOUCHER , en terme de Ma- 
nège , fighlfie mettre un mors d 
un Cheval propre pour le bien 
manier, & pouvoir gagner fbn 
confentjmcnc aux aâions c|u’an 
demande de lui. Pour y réüflir , 

Il faut fçavoir que cette fcicn- 
cc confifte en trois points. .i®. En 
. confidetam ce qui le met dans la 
bouche du Cheval, i®. On feir 
- attention ï la branche qui eft la 
partie la plut longue de la bride, 
J®. D’avoir égarai la gourmette 
qui eft placée liir la barbe duChe- 
val. 

E M B OÜC HURE, lignifie une 
partie du mors d'un Cheval , & 
pour apprendre la fcicnce de le 
fçavoir - emboucher , ferelTouve- 
nant déjà de ce qu’on a dit : on 
fçaura encore que l’Embonchfirc 
nous donne ou produit l’appui 
de la main.; la branche qui î’ac-, 
compagne la fait agir , & il faiir 
qu’elle fe proportionne aux par-” 
,ries intérieures de la bouche : elle 
.eft compofée de fes c&tcz, des 
chaperons, des olives , des fon. 
ceaux,& de Ja liberté de la lan- 
gue. Nous avons déjà dit bien-des-’ 
pai'ticulatttez de l’Embouchure i 
PArticle des branches .de la bri- 
de i voyez. B&ANCnE .étant inu- 
tile ici d’ulêt de redites fur cela. 
EMBROCHER , terme de Cuifinc, 
mettre de la viande en broche. 

On embroche l.-tVoiaillepar le 
-croupion en montant vert le cou.; 
les autres oifeàux chahipêcrcs 
s’embroche de la meme manié- 
ré. Il n’y a que les petits oifeaux 
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.qui s!embroche .par le milieu, du 

- cprps à travers duquel ôhV polie 
une petite broche de fer ou de 
.bois qu’on attache à une plut ^ 
grolTe qui tient au tourne-oro- 
'che. Les épaules de Mouton 
roii de Veau , & l’éclanche du 
côté du'manche , la longe de . 
Veau , ou l’aloyau dans leur 
longueur : le carré de Mouton , 

8c la poitrinede Veau,en travers 
des côtes. 

[ EmskOchir , Vm* carnes ursfiitrt , 

V“S-] ! 
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EMERILLON , oifeau pcilecin , le 
plus petit .des oifeaux de proye. ■ 

.11 n’eft eueres plus gros que le 
poing : il a la tête bigarrée de dj- 
verfes couleurs aulfi-bien que tout 

^ le delTus du corps : le bec & les 
ferres noires , le tour du .bec 8c 
des yeux , les jambes & les maii)s 
fort jaunes t U pft le plus léger & 
le plus vite des oifeaux de chalTe, • 
celui quia le plus de courage : 
mais comme il eft foible , fon vqI 
.n’eft que pour les Alouettes & les 
autres petits oifeaux ; vtyex. Fau- 
con me r.ie pour fon vol. ' 

[ E.MfRUiON, Syirw* ou FringilUrias. ] 

EMEUT, fiente d'oifeaux de proye. 

Le ‘Faucon pèlerin & le Lanier - 
font leur Emeut fous eux , fie les 
autres oifeaux dc.prqye le jettent 
en arriéré fie un' pou loin. 

[UutVT , ExermeniMin ] ' 

EMEUTIR . terme de Fauconnerie, 
qui ne fe dit proprement que des 
oifeaux de proye quand ils fe dé-, 
chargent le ventre. ' ( 

[i-UlUTlK ,firmsimtgtrt. .] 

E M M 

EMMANCHER, terme d'Agrîcul- 
ture V on dit emmancher une coi- ^ 
née , une bêche , ou quclqu’au- 
M in ’iij' 
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. trc outil pour fer vit au travail des 
champs. 

[ Emmancher , mAMirium inftrtre , Co* 
lum. ] 

EMMIELLURE , charge dont on 
on Ce fei tpour guérir lesblelTures 
ou écorchures des Chevaux > en 
voici quelques-unes. * 

EmmitlUirt pour un coup depltd. 
Prenez une livre de farine de 
froment , délayez-la avec du vin 
.blanc comme pour faire de la 
bouillie , faites- la cuire à petit 
feu, remuant fans cclTe quand elle 
commence â fe lier : ayez d’ail- 
leurs de la poix de Bourgogne , 
faites-la fondre ^ part dans un 
pot ou poéflon ; joignez-y de la 
therebentine & au miel , le tout 
iüiidu i mclez-le modérément 
chaud avec la bouillie -, ôtez-le 
de deffiis le feu & y ajoutez le bol 
en poudie.ll faut appliquer chau- 
dément cette charge, &c’cftce 
qu’on appelle EmmitUunbhnche. 

EMMUSELLER, mettre une mu- 
felieré à un animal pour l’empê- 
cher de manger ou de mordre. 
Les Villageois cmmnfellent leurs 
Chevaux & autres belles domefti- 
ques avec une forme de chapean, 
de peur qu’ils ne broutent. On 
rmmnfelle lesVcaux fevrez crain» 
te qu’ils ne tetent leurs meres. ■ 

[ EmmUSICLIR ,c»piftrarr^] 

E M P 

EWPAÜMURE , terme de Véne- 
rie , qui lignifie le haut de la tête 
d’un vieux Cerf ou Chevreuil où 
il y a plulïcurs andoiüllers. 

[ Empaumure ) CtrvinofMm comnum ift 
digitMtsm palmam figurjitio. ] 

EMPIETER , terme d’Automfc- 
tic , qui fe dit des Autours lorl- 

. qu’ils enlèvent ôc êmpictenc la 
proye. 

[ EltlISTER, prtdam HBfuiiuf ulUtUrt.] 
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EMPOISONNEMENT ; aûion 
par laquelle on met du peuple 
dans un étang ; voyet. Etang , 
pour voir ce que c’eft. 

[ EMPotsONNrMLMT./</r«na eipUinftu- 

ptum immî^o, j 

EMPOISONNER .mettre du peu- 
, pic dans un Etang pour le garnir ; 
<t'«7rz.ETANG, pourfçavoir com- 
ment cela fe fait. 

[ Empoisonner .pifeariam upUm in fi*- 
gnum immiitert. J • . 

EMPOTER, terme de Jardinage, 
mettre une plante dans un pot 
pour l’clever ou fervir ainlî d’or- 
nement dans un Jardin ou ail- 
leurs. On empote les Giroflées Sc 
plulieurs autres plantes -, voici 
comment. On prend un pot de 
fayance ou de terre, plus ou moins 
grand que la plante qu’on veut 
mettre dedans le requiert ; on 
l’emplit de terre ou dé terrean • 

' qu’on prelTe avec la main , afin 
que dans la fuite il ne s’afiaillè 
point trop , puis on y plante ce 
qu’on foühaite. 

[ Empoter , plantât» in v»ft ctmftrtrt.l 

E N C 

E NCASTELURE , maladie ou 
douleur qui vient aux pieds des 
Chevaux , par la séchecelTe &: 
étcécilTcmcnt du fibot , & .qui les 
fait fouvent boitter.Les Chevaux 
de legere taillcy Ibiit trés fujets. . 
ENCASTELE’ -, Cheval cncallclc 
ou atteiiK d’encallelure. Lois 
donc que Iestalonsluiprcirent.lt 
fort le petit pied qu’ils le font 
boitter ou du moins l’empêchent 
de cheminer àlonaifc. Le meil- 
leur -remede ell de dclToller le 
Cheval , & de lui fendre la four- 
chette ou bien de le ferrer de ma- 
niéré qu’ilen foit foulage : mais li 
rencaltelucecllgrandede premier 
de ces remèdes cil le plus sûr. 
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* Pour empêcher qu’un Cheval 

. nes’encaftele point , il faut en le 
ferrant abattre bien 1er talons fans 
creufer les quartiers & parer la 
fourchette platte : outre cela, il 
ne faut point du tout ouvrir les 
talons avec je boutoir, c’ell ôter 
toute la force du pied. Après avoir 
fait paré le pied 3c laiffé la foie 
extrêmement forte au talon : on 
fc fert de fers à panroudej ils ou- 
vrent les talons & les defencafte- 
lent. Il faut continuer la ferrure 
de cette maniéré jufqu'à ce que 
les talons foient beaux, ce qui ar- 
rive infailliblement dans deux ou 
trois ferrures. Les fers â pantou- 
fle ne font point propres pour fai- 
re voyaze-.quand un Cheval com- 
mence a les porter , il faut qu’il y 
foit accoutume. 

Si le Cheval ne boitte pas de 
fon encaftelure, & qu’il ait â faire 
voyage , il ne faut point lui abat- 
tre ni lui abaifler les talons en le 
ferrant j il faut les lui laiflcr forts 
autant qu’on le peut & brocher 
feulement en pince : mais fl le 
Cheval eftfi fort encaftelé qu’il 
en boitte , le feul remede eft de 
le delToler. 

ENCAISSER, terme de Jardinage, 
mettre un arbre, un arbrifleau , 
«U autre plante en caifle. On en- 
cailTc les Orangers avec une terre 
composée exprès : les caifles où 
on les met (ont plus ou moins 
grandes que les Orangers font 
plus ou moins gros , afin de don- 
ner à CCS arbres une nourriture 
proportionnée à leurs corps. On 
tncuiÿ't aufli les Lauriers fleurs , 
les Lauriers thims , les Jafmins 
d’Efpagne,les Myrrhes , & francs 
Lanriersi voyte. à la lettre de cha- 
rme de CCS plantes comment cela 
^ fait. 
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[ Encaisser , ctfi» ctnJtrt. ] 

ENCAVER, terme qui fe dit par- 
mi les Tonneliers. On encaveles 
vins pour les mieux conferver^A: 
les garantir des trop grandes cha- 
leurs qui pourroient les faire ai- 
grir, ou des froidures trop âpres 
qui les geletoienr s’ils y étoient 
trop expofez. On a des cordes 
faites exprès pourcncaver le Vin: 
on encave aulC le Cidre ôc autres 
boiflbns donc on .ufc dans le mé- 
nage. 

[ Encaver , in»fothtc»m csJ»i vint im- 
miilert, ] ^ 

ENCEINTE , en terme de ChalTe 
fc dit lotlqu'on tend des toiles ou’ 
'qu’on polie des Chiens ou des 
ChalTeurs autour d'an bois ou 
d’un lieu où l’on vcucchalTer. On 
dit aufli faire fes enceintes, pren- 
dre (es cernes quand on fait di- 
vers ronds autour des plus fraî- 
ches voyes ôc allures de la bête 
pour s’aflûrer où elles aboutifi. 
fenc,&de-lâ conclure l’endroit 
où elle cil cmbuchée : au relie 
veyec. Cikf. 

[ Enceinte , cireuith ] 

ENCHAPERONNER , terme de 
Fauconnerie , qui lignifie mettre 
unch.in;ron fur la tête, d’un oi- 
feaa. 

ENCHEVESTRER,terme deChar- 
reticr , menre un chevcllrc à une 
bête de voiture ou un licou , c’cll 
la même’ choie. Les Payfans fc' 
fervent ordinairement dir pte- 
• miermot.IIyadesChevelltesdc 
corde &c de cuir ; les premiers' 
fontplus en ufage à la campagne 
que les autres: on enchevcftrc les 
Chevaux lorlqu’ils l^t de retour, 
du charroi oii de la * artuc' , afin 
de les attacher au râtelier. 

f, Enchevestrfr . Ctfifirnrt , l'lin ] 

ENCHEVESTRURE,tcrmc dcMa-, 



if b E N C 

négc ; il fe dit d’ûnc excoriation 
dans le paturon du Cheval qu'il 
s’eft faite lotfqu’il s’eft voulu 

f ratter le 'cou avec les pieds de 
erriere, & qu'il s’eft pris dans (à 
longe. , 

ENCLORE i on dit en terme d’A- 
griculture : tnclore une Vigne ou 
«n Jardin dehayes. On enclos les 
héritages à la campagne pour em> 
pêcher que les beltiauxn'cndom> 
magent ce qu'on y a planté ou 
femé. 

[ Enclore, P lin. ] 
ENCLOS , terme d'AgricuIture , 
lieu enfermé de hayes. Les mai- 
fons de Village font ordinaire- 
ment accoinp.ignces de quelque 
enclos grand ou petit où il y a 
quelques atbres fruitiers à plein 
vent , & du pré dans le bas pour 
y faire paître les bœufs qu les 
Vaches au retour de la charruë. 
On fait aulE quelquefois la che- 
nevicrc dans ces enclos où il y a 
encore un petit Jardin {>our y 
avoir quelques heibagcs pour 
_ mettre au pot: voilà l'utilité dont 
e(l un Enclos , & combien il eR. 
commode pour ce qui regai de le 
ménage des champs j on y met 
encore blanchir de la toile lî'on 
veut f lorfque cet enclos eft en 
pré. 

[ EhcLOs , chutfus ou clau/iim Go- 
lum. ] 

ENCLOTIR , terme de. Chaffe , 
■qui-fe dit lorfqu’on fait entrer 
en terre le Lapin ou autre gibier. 
ENCLOUER. , fe dit d'un Cheval 
qui a pris un clou de rue ou qui 
' a été piqué d'un clou par un Ma- 
. réchcl igpotant, en le ferrant. 
Pour rcu^de aux Chevaux 
doHti. , voyez Enci.ou£UK£. 

f E’nclouer ,/t clsnt wjHere,] 

ENCLCtUEURE, niftladie duChe-. 
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val ; vayrt, C hicot , ctffont lër 
mêmes précautions & Ics'metneS' . 
rcmedes. ‘ 

ENCOLEÜRE.en terme de Manè- 
ge , eft ce qu’on appelle aux au- . 
très animaux le cou ; elle c(l ter- 
minée ou bordée par le haur d’un, 
crin ou crinière, & par. le dclTouS' * 
du goüer.L’cncoleure d’un Che- 
val , quand elle eR belle, lui don- 
ne beaucoup de relief.UnCheyal- 
qui l’a telle , quoiqu’il ait"* la ga-' 
nachc quarrée,s’il fe ramené bien • 
ôc que le devant de la tête foie ' 
étroit , paroîtra toujours trésà- 
beau , 3c quoiqu'il ait la tête bel- 
le , fi l’EncoIeure cRdiSbrmt; , il- 
nepad'era jamais pour beau.^ 

• L’Encoleure outre l’agrémenc- 
qu’elle donne au Cheval, contri- 
bue encore aux bonnes qualitcz 
' qu’il doit avoir , en ce qu’il le 
rend léger ou pefant à la main ,. 
félon qu’elle eR bien ou mal fake. 
L’Encoleure d’un Cheval' doit 
être déchargée de chair pour être 
bien faite telle doit en fortantdu " 
garot monter droit en haut & al- 
ler en diminuant jufqu’à la tête, 
fiifànt à peu prés le tour que 
prend le cou d’un Cygne. 

Il faut qu’elle foit longue, re- 
levée & tranchante ptésde la cri- 
nière , c’eft-à-dire, décharnée en. ■ 
eet endroit , & que toute l’En- 
coleurc confîderée enfcmble, ne 
/bit ni trop molle ni trop tournée. 
Pour les Jumens, c’eR une bonne 
* qualité d’avoir l’Encoleiue un- 
peu épai/Te & charnue , parce 
qu’elles l’ont prcfqufe toùjours- 
trop cfiîlée. 

Les EncoUures retruenies font- 
celles dont la chair qui devroic: 
être au hautqui fait cette rondeur ' 
ou ce grand arc de la ciiniere^c- 
' trouve au de/Tous prés du go/R. 

Ces 
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Ces EncoU lires font idifformes : 
on les nom me EncoUwriC dt C<rf- 
Les uns pimbaniji lont cel- 
les c^ui ont trop de chair pris de 
]a crinière qui combe d’un côté. 
Ce les ancres pour en avoir crop 
au>dtdbus< Ces Enculcures 'sie 
conviennent qu’aux Chevaux de 
cirage ; cela empêche qu’ils ne fe. 
bleifenc du collier. 

Pour connoître fi rEncolcure 
d’un Cheval eft bien faire, il fmt ■ 
lui ramener la tête avec la bi ide, 
& la fituerenlaplus belle poilu* 
re qu’il ell capable. Pour avoir 
l’Encolcure bien faite , il faut 
que le défions ne tombe pas i 
plomp : celle qui tombe par def* 
Ibiis Sc au long du gozier â plomb 
cil fulfie , au lieu que celle dont 
le haut de la g nache eft prés du 
olicrplus en arriéré que le -b s 
U même gofier prés du poitrail 
«ft une Encoleure renversée do'i t 
on a ^rlé. L’EncoIeure la plus 
cllimcc ell celle qui delccnd de- 
puis la ganache jufqu’au poitrail 
au long du gofier en forme de 
talus. Toutes ces belles Encolcu- 
rcs qu’on recherche d.ins lesChe* 
vaux fins 5c dans les Chevaux de 
carofiés, ne font point n, ce flair es 
pour les Chevaux de tirage. On 
n’en trouve pas aufli de lenibla- 
blcs dans les Chevaux de moniu» 
te do! t on fir ferc comninncmcnt 
parmi la Eourgeuifie. Une Enco* 
leurc dont on a parlé nOcunvient 

Î iu’i CCS beaux Lhevauz dont on 
e fort pour la parade, & que cdnt 
de gros Seigneurs prennent plai> 
fir oc nourrir. 

{ Enco tt 0 * * ./««» txteritr. ] 

ENCORÏ’JE’ , terme de Manège , 
qui ne fc dit qu'en cette phr. le, 
ysvart tr/csmé , (neir/nü 
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ENCORNON , elpece de tuy.ru 
par oô l’on fait couler le moût 
d'une cuve dans un cuveau qui ell . 
au-deflbuS. Il faut pour cela que 
la cuve foit élevée de terre à la 
hauteur du cuveau 5c Ibutqnu 
lut un mur ou quelque bonne 
charpente. Encor non ell un mot 
ulîté en cette occalîon dans le 
pays d’Urpots. 

END 

'ENDIVE, plante pot.igerc , c’cl 
une elpccc de chicorée .qui le cul- 
tive de même;v«y(t.CH i c o n s ’e. 

[ Enaivj*. 

ENDUIRE , terme de Fauconne- 
' rie , qui fe dit quand l'oifeau di- 
gère bien l'a ch.iir. 

, • E N F 

ENFILADfE ; on dit en terme de 
Jardinage , une £rfiJ»dt dt yûïs , 
d'une dilpofition deplufieurs qui 
vont de fuite ou de droit fil. Il 
faut avoir égard dans li s plans d. s 
J.irdins d’ornemens aux Enfila- 

. des , les bien ménager , & non 
pas les borner pour en frire, com- 
me on dit descâjfi.nti. j rien ii'dl 
fi beau dans un parc ou autre 
grand Jardiii qu’une Etrfiiadc de 
vue bien pratiquée. 

[ iNniZDC . c»a/i>niir»s.1 

ENELEURE , maladie des animaux 

' causée par du fsiig ou de mauvai- 
fes humeurs qui tombent fur 
uelquc partie, isiellé ell arrivée 
un Cheval par quelque coup 
on la difitpera comme oa.a dit à 
Coup , vùjtx.-y. Sicile lui ell ar- 
rivée à une Cniff'tou â naejambt, 
on aura encore recours aü même 
endroir. Sic’tûaux Tefticnlu 
i’Liifleurc loit furvenuë on cher- 
cher a i tjiieitlci. Si clic provient 
du faicin,ôc qn’il y ait des grop 
N a 
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kuis aux j^mbL-s.üii les rérouJra 
& on les didipera comme on le 
peut voir i F,i'-r»«.Loi fcju’on voit 
nii Bttnf tnfli, ce qui ne peut lui 
piovcoir que par quelque mau- 
vaile chofe qu’il a avalice , on lui 
b.dline le ventre avec une balli- 
noire , puis on lui donne un la- 
vement avec une dccoâion d’ber- 
bcs cmoliientesavec de l’huile de 
noix &i un peu d’orvietan ou thé- 
riaque. 

Les H'thli lont auflî rujetres i 
avoir le ventre enHé , ce ejui leur 
provient pour avoir mange qiiel- 
■ qiies heibes dont les fucs étoient 
dangereux ou infcâez de quelque 
venin , & on reconnoît que l’en- 
riure eft dangeraile lorfqu’on leur 
voit la bouche bavculc & qu’elle 
exhale une luleine ptiantc. Pour 
, giici ir les Brebis de ce mal, on les 
iaigne d'abord fous la queue , en 
la partie qui eft proche des feil’cs, 
puis on leur fait boire de J’urine 
d homme , ou de l’orvietan ou 
thériaque deiayee dans dei’cau. 
r Knfch’k» , r,. Ki.tr. J 
ENrONCEURE , terme de Ton- 
nelier. Il y a des Enfonccures de 
Clives, des EnFonceures de nuiids , 
de Küill.'ttcs , & d'autres vaif- 
ieatix plus ou moins grands. Les 
Enfonccures de cuves le font avec 
des planches de chêne de deux 
pouces d’cp.iill ur francs fcici Sc 
d un pied ou d’un pied & demi 
de large. Celle des autres vaif- 
. ieatix à mettre du vin , font des 

douves faites auflî de bois de chê- 
ne : ces Enfonccures font pour la 
longueur proportionnées au dia- 
inette des vaifl'eauxpour Icfquels 
on les dertine. 

’EN^(>^ctl Kl, TabnIitMm. Qx"'. 1 
ENFOURCHEURE , terme de 
• Çhafl'e, qui le dit de U tete d'un 
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CciTdont l'extremicé du bois fê 
termine en fourche & en deux 
pointes Sc une tête de la forte 
s’appelle 'nfounhee. 

ENFOURNER , terme de Boulan- 
gerie , mettre le pain .lu four 
pour le faire cuire. C’cR liir une 
grande pele de bois qu’on en- 
fourne le p.u’n. Il fuit obferver 
lorfqu’on renfourne de mettre 
toujours le Cl os dans le fond du 
four, & enfourner le pain blanc 
ou quelque galette s’il y en a eu 
approchant de la gueule , parce 
que le grcÿ pain veut plus de cha- 
leur que Pauirc pour être bien 
cuit, au lieu que fï le petit pain 
y étoir trop exposé il brûletoic 
ou sécheroit trop. 

[hut'ivnui. , panem m furmm sinmit.'t. ' 

«. j 
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ENGERBER , terme d’Agricultii- 
te i c’eft iier le blé , & mettre en 
javelle les gerbes : il lignifie .aulli 
mcttic des gerbes lur le tas , les 
ranger dans une grange. 

I t.NGi KSra. ilam ,c fens ,/<•«- 

me/.i um ccili^,ire i 6c ù-ii» 1 .iuirc , fin- 

metiît in h:yrrctim ] 

ENGORGE’; on dit qu’un Cheval 

a les jambes engorgées , pour li- 
gnifier qu’il lésa pleines de mau- 
vaifes iuiineurs. 

ENGRAIS , en terme d’Agricultii- 
re , fignific l’amendement , le fu- 
mier , qu’on met dausics terres 
labourables pour les cngrailTcr Sc 
les rendre fertiles;K?^'ta.f UMita. 

I Knckais ] 

• Evgrxis , fc dit auflî de l’aéKon 
d’engraiffer la volaille. On de- 
ftinc toujours les plus gros 

' chapons pour l’Engrais : on mer 
aiifli les l'oulardes , les Oyes , tc 
les Cailles à l'Engrais. » 

[ Lkgxais , Jjiriur» ,Colum. «n , 
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Suct. Emgkais . le dit cncuic ’Jj lieu 
oiil'oa met U VuUilic • 5: 

f« An jtghiAtium, LtigrAii fe dit iülii 

du lieu ou l'on met engtairter les Raufs 
ou les Vaches , üé pour lors il le du 
f.ijhe, Vart.J] 

ENGRAISSER •, on tngraijit dis Cht- 
vanx , pour leur faire avoir bon 
corps ) voici comment. 

Qii.ind les Chevaux font jeunes 
& loti tiéfaits , on leur donne 
l’orge en vert , & pour tirer un 
bon effet de cette nourriture , on 
leur donne du ion iec deux lois 
le jour : tuais s'ils iont pallablc' 

• ment gras, une fois (iiffit environ 
à midi , & pour leur puriffer le 
fangonleur mêle deux onces de 
foye d'aniimoine en poudre dans 
leur Ion après qu’on l’a mouillé. 
Il faut leur continuer ce régime 
tant qu’ils Iont au vert ou à l’or- 
ge , car l’herbe ordinaire leur eff 
aulll très-bonne. 

Qiund on donne del’efcourgcon 
en vert aux Chevaux, il faut, li 
le tems eff froid, bien couvrit les 
chevaux à l’ccuiic ou aux pâtu- 
rages , autrement ils feroieut en 
danger de devenir forbus. Pour 
bien donner l’herbe à un jeune 
Cheval juCqii'à feptou huit ans , 
il faut le fiigner de le mettre aa 
vert , foit à l’écurie ou dans les 
pâtmes deux jours après la (.li- 
gnée , fie prendre le tems que 
I herbe l'oit all'ez grande pour que 
le Cheval la puiite paître : on l'y 
laill'e nuit fie jour fans le panfet ni 
l'ecriller pendant un mois ou da- 
vantage, Si on ne lui donne point 
d’auite nourriture que del'lKrbe. 

L'herbe chargée de rosée purge 
le chefai & évacue toutes les 
luauvaifes humeurs qu’il peut 
avoir dans le corps , & l’cngraifle 
enfuite : la rosée outre cela con- 
ttibuë à remettre les jambes, dof. 
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scchanttout ce qu’il peut y avoir 
de fupeiflu ; fie lî le Cheval eft 
atteint de dem.mgeailon ou de 
galle , l’herbe le guérira : enfin il 
y a peu de maux aulqiiels l'herbe, 
ne loir un fouver.iin remède pour 
les jeunes Chevaux , hors au iar- 
cin,à la morve , fie à la poulVc , 
aufquels elle eff fore contraire : 
l’heibe profite aux jeunes (che- 
vaux ; clic morfond les vieux. 

Qiiand un Cheval mange l'her- 
be , il faut le fait c boire i midi fie 
le loir. Dés que la chaleur fc f.iic 
fentir fortement , l’herbe durcit, 
fie n’cft plus bonne pour les Che- 
vaux ; les regains ne valent aiilfi 
rien. Tout Cheval qui a mange 
le vert en orge ou en herbe doit 
manger du grain Si du foin une 
doiu.due de jours avant que de 
commencer à le taire travailler 
rudemenr. Il faut en fortant les 
Chevaux de l’heibe , les (aigrier, 
puis les mettre eu h.ileiii: tout 
doucement , fie comme le vert 
poiitroic leur avoir engendré des 
vers dans le corps , on leur don- 
nera le remede l'uivanr. 

Prenez une livre d. beurre fr.iis> 
demi once de bon mercure doux, 
ou (ublimé en poudre , & deux 
onces de poudre cordia!c,oii d’o:- 
victan, ou ih.-riaqiie. pa'i'.rifi'ez- le 
tout er.Icmble fie eu formez des 
pillulesqu, vous fûtes av.ilier au 
Cheval avec une pinte de vin 
rouge ; au lieu de lublimé vous 
pourrez vous fervir de cinabre en 
poudre. Voici encore une autre 
méthode dont on fefertpour cn- 
graill'cr k-s Chevauxiellc eff très- 
bonne , facile , fie de peu de dé- 
penlé , fie pour cela , 

Faites lirtr du fang .iu Cheval 
Se moudre groffieternent de l’or- 
ge ,cc que vousjite-erez en avoir 
N n ij 
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atfdire : mettez un demi boidèau 
de cette afFitre dans un grand 
fceau plein d’eau ; remuez le tour 
avec un bâton ail'.z long-tems ; 
lailVez bien rafl'eoir la f-atine au 
fond i verfez toute l’eau dans un 
autre fceau , que le Cbeval n’en 
boive point d’autre % £c qu’il 
mange tout le gros qui eft tombé 
au fond du fceau en trois fois , le 
matin , à midy & le foir. 

i’il fait düHculté de manger 
cette farine feule, mêlez un peu 
de fon parmi : le lendemain di- 
minuez-en la dofe , & enfin n’en 
mettez plus du tout : on peut 
meme mêler de l’avoine dans la 
farine d’orge pour la lui faire 
manger , la diminuez comme 
le fon. 

Il faut remarquer de ne moiiil- 
1er de farine tous les jours que 
ce qu’on en veut donner au Che- 
val , car elle s'aigrit , ce qui les 
dégoûte toujours. C’eft à l’é- 
curie qu’on obferve cette métho- 
de. Q.uand on remarque que le 
Cliev.il fe porte bien üc qu’il eft 
engraillé , on quitte ce régime 
peu à peu , lui donnant une fois 
le jour de l’avoine & deux de 
farine , i après deux d'avoine , 
ôc enfuice trois,& continuer ainll 
jufqu a ce que le Cheval foit er.- 
gr.tifl'c. 

Il eft bon de lui donner du foin 
pendant ce tems-lâ , & de bonne 
gerbée, s’il y en a: mais il ne faut 
pas qu’il travaille : on fe conten- 
te de le promener au pas pendant 
une demi heure. Lorl'qu’un Che- 
val a mangé huit jours de cette 
farine , on Te purge de la manière 
qui liiit . lï l'on juge qu’il foit 
' necdlâirc , & pour cela , 

On prend un: once 5c demi 
d’alocs trés-fin, une once d’aga* 
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rie, *< autant d’iris de Florence, 
le tour en poudre , Sc le mettez 
dans une pinte de lait ; vous faites 
avallet ce remedeau Cheval que 
vous tenez bridé quatre heures 
avant la prife 6c autant après ; on 
continue toujours la farine 6c la 
boill'on. Après que le médicament 
a fait fon eifet , 6c que le Cheval 
ne rend plùs rien , il faut qu’il 
mange encore huit jours de la 
farine d’orge moiiillé comme on 
l’a dit. On pourroit fe fervir de 
cette méthode de vivre pour rn- 
Its Baeuft , ou bien fuivre 
ce qu’un va dite là-dell'u$. 

Pour bien ingraiffir nn B oeuf , 
il ne faut pas qu’il foit trop vieux, 
& lorfqu’on l’y difpofe depuis le 
mois de Mai jufqu’à la S. M-arriu , 
il faut le laifl'er de repos , 6c lui 
faire quittcriabfolument le travail. 
Cela übfei vé,on mène lesRœufs 
aitre avant que la rosée foit tout- 
ée de deflus l’herbe, c’eftee qui 
_ contribue aies engraifler. On les 
laifl'e dans les pâtures jufqu’à ce 
que la chaleur les incommode où 
pour lors on les mené à l’ctable , 
puis aux champs quand la cha- 
leur eù paflee jufqu'à la nuit. Si 
les Bezuls mangent l’herbe , c’eft 
bon ligne : mais s’ils ne font que 
la tâtonner , c’eft une marque 
qu’ils font dégoûtez , & a'ors on 
leur lave la langue avec du vi- 
naigre & du fel , 6c on leur fait 
avallcr une petite poignée de fel. 

' Durant les huit premiers jours 
qu’on les cngraJll'c , on leur don- 
ne à l’ctable de la farine d’orge j 
comme nous l’avons dit pour les 
Chevaux , & on a foin Vu retour 
des champs de leur préparer une 
bonne litière , 6c de leür jetter 
devant eux une botte d'herbe 
fraîchement cueillie pour leur 
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■tlTc. Quarre mois rufEfenc pour 
cngraill'cr ainli les Boeufs en Eté. 

Si c’eften Hyver, on leur don- 
nela farine d’orge pendant huit 
jours foir Sc matin , Sc fupposé 
que les Boeufs ayent appétit, on 
les tient bien chaudement d.ms 
leur étable , on les nourrit de 
bon foin , Sc fur le (ôir on leur 
donne des pelotrcs faites defarin: 
du feigle , d'orge ou d’avoine , 
mêlees ou séparées, qa’on paitrir 
avec de l’eau tiede ; on y mêle un 
peu de fcl. Dans le tems des gros 
navers on leur en hache decruds 
dans leur auge,oubienon leur en 
fait cuire dans une chaudicrc , Sc 
on les leur donne ainlt poudrez 
de fon pardelTus. 

Qiu-lqucs-uns leur donnent du 
marc de vin qu’ils mettent dans 
une chaudière pleine d’eau chauf- 
fée fur le feu , & y ajoutent envi- 
ron trois picotins de fon , Sc mê- 
lent bien le tout cnfcmble , & le 
leur donnent. Il faut prendre gar- 
de que CCS animaux ne fc Icchenc 
poinr , on prétend -que cela les 
empêche de prendre grailTc , SC 
pour les en empêcher, prenez 
de leur fiente & en frottez tous 
les endroits qu’ils peuvent lé- 
. cher , après cela ils ne fc léche- 
ront plus iî-tôt qu’ils y auront été 
une fois ou deux. 

jliitri ftcrtt otur (»^raij!tr h té- 
tuil à cornu. Prenez des choux, 
coupez- les par morceaux, mettez 
les tremper dans du vinaigre , ÔC 
' les donnez à manger auBceuf. Le 
premier jour qu’il revient du pâ- 
turage on lui ouvre par-là i’ap- 
pêtit ; enfuitc en prend de la 
paille de froment qu’on h.iche , 
ou bien on fc fert de balles de 
bled qu’on mêle avec du fon de 
froment dans une chaudière oà i|i 
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]T a de l’eau chaude , & on leur 
donnne cette nourriture tous lec 
jours durant cinq jours ; le fizié- 
me il faut leur donner quatre pi- 
cotins d’orge fbir Sc matin , Sc 
pendaut les lîx jours fuivans , on 
les nourritavcc les balles comme 
on a dit : il faut avec cela foi- 
gner de les faire boire. 

Si c’eft en Hyver qu’on veuille 
cograifTcr ce bétail , il faut dès la 

I iointc du jour leur faire prendre 
e premier repas, & le fbir en agir 
de même. Si c’eff en Eté on com- 
pienccdés le grand matin â leur 
donner à manger , puis fur lec 
fepe heures on les abbreuve i en- 
fuite on les envoyé au pâturage , 
Sc le fbir on leur donne l’orge 
dont on a parlé. Lor^u’onapatlé 
d’engraifler les Bœufs , on a auflî 
fous entendu les f'’ cebu qu’on cn- 
graifTe de la même manière. 

Ld mtnitrt d'ingrdijftr Us Chd- 
ftds & diurtsvo’dUltt fë fait com- 
me on leva dire. Prenez desCha- 

f 'ons ou Poulardes , renfermez- 
es dans une chambre où le grain 
& l’eau ne leur manquent point. 
Le froment Sc l’orge font préféra- 
bles à tous autres , Sc pour les 
leur mieux faite profiter , il faut 
les Elire boiiillir avant que dé 
les leur donner : un mois fuffic 

[ lour cngraiflêr ainlî cette volail- 
e, ou bien , 

Choififl'ez vos Chapons ou Pou- 
lardcs,mettez- les dans desépinct- 
tes & qu’ilsy foient fort à l’étroit 
Sc séparément l’un de l’autre , Sc 
leur plumez la tête & les entre- 
cuillcs avant que de les y mettre } 
placez enfuite CCS épinetics dans 
un lieu obfcor , Sc étant ainfl po- 
sées vous faites une pâte de fa- 
rine d’orge ou d’avoine ou de 
bled de Turquie détrempée avec 
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de l’c.iu ou du lait pour en l emlre 
la ch.iir plus délicate^ il y en a qui 
mêlent du miel , d’autres qui n’en 
mettent puint;aprcs cela vous fai- 
tes de cette pâte de petits bolus 
• gros comme des fèves que vous 
Faites avaller i votre volaille; on 
prend ce foin deux ou trois fois 
le jour. 

Il faut dans les commencomens 
ne leui point trop donner de cette 
noui ii;ure,crainte d indigeftion : 
m.iis de jour en jour leur en aug- 
menter la dole juft^u'à ce qucicur 
nature y foit accoutumée ; après 
cela on les en paît à legorger. La 
précaution qu'on doit prendre en 
ceci c’ell lorlqu'on leur donne à 
manger de leur tâter le gofier 
pour voir s’ils ont digéré ; h cela 
cil, on leur > onneta de la pâte 
marquée , finon on attendra que 
la digcilion de l'aliment loit faite. 
Il faut avant que de faire avaüer 
ces bolus à. la volaille les fajre 
tremper dans l’eau , & c’elt en 
cet état qu'ils leur lervcnt de 
nourriture ik de boilibn. 

Quelques-uns pour cngrailTir 
les t^h.iponsou Poulardes, pren- 
nent de la chair de Lenard qu’ils 
hachent nrenu , & qu’ils mêlent 
avec de la farine de nonrent: ils 
font de tout une pâte dont ils les 
nouriinint ; d’autres qui (ont en 
pays de t ierre , leur en donnent à 
boire au lieu d’eau. Dans le com- 
. menceinent qu’on engtaid’e la vo- 
laille, fl un voit qu’elle fe dé- 
goûte & rejette la nourriture , il 
faut ne lui en guen s donner & at- 
tendre qu’elle y ait pris goût. Il 
y a des ménagers de campagne 
qui prétendent que la volaille 
s’engraill’e mieux en Eté qu’en 
IjyvLt ul’autres qui font d’unavis 
contr.tirc , & pour n’y point être 
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troiv.pé , on éprouvera ce feciet 
dans l'une cC d.>ns l’autre l'ailon. 

[ t.scRAi»e(K Var. J 

♦ Etig'j jfif , terme d’Agriculiure ; 
on dit engrailTer les terres , les 
fumer. Le plus grand fecret de 
l'AgrtcuItuie pour avolbbicn du 
bled conlîde à bien engrailTer les 
terres, & pour y réullir , il faut 
y mettre les fumiers qui y con- 
viennent ; voyti. Fumier. Il y a 
diversiems d'cngiailTerles terres, 
félon les dtHercns ufiges des pats. 

I I.NCKiJSrR les telles , JUTCmre .t^ns , 

C o\\i\\\.jAturnrf, j 

ENGRANGER , terme d’Agricid- 
tui e , qui (igiiific ferrer les bleds 
dans la grange. Il fuit laidét sé- 
cher tes gerbes dans le champ a- 
vant que de les engranger. 

[FküRr.vgis ecutli rt w horreiim.] 

ENGRENER , (e dit â l’égard des 
Chevaux qu’on nourrit de bon 
grain pour les rétablir lorsqu’ils 
(ont maigres ou qu'ils ont eie ma- 
lades ; OH engrene les Chevaux 
d’avoine : mais il faut dans le 
commencement ufer en cela de 
prudence , & pour cela toyrî. à 
Ekoraisser comnieiu ou leur 
didribuë ce grain. 

engrener , terme de Meunier, 
mettre du bled au moulin dans la 
trémie pour le moudre, ün tngri- 
m an moulin chacun à fon tour : 
il faut prendre garde quami on 
engrene de ne le point faire après 
que iê moulin a été battu , car la 
farinepour lors vfl fujette âavoir 
du petit gravier qui s’y niclc & 
qui croque fous la dent , ce qui 
elt delagreable quand on en man- 
ge le pviin. 

[ Engkinik ,:n funilibult tntickm indm ] 

ENGUICHÜRE, terme de Ghadè; 
ce font les cordons attachez par 
crois anne.,iixauxcorsde Chad'e; 
qui fti vent à les porter , qui s’é- 
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trécifTcnt Sc clargident à propor- 
tion de la corpulence du piqueur . 

' E N R 

ENRACINER, terme de Jardina- 
gc;on dit du plan enraciné: ce Ibnt 
des boutures qu’on a fichées en 
terre pour prendre racine, &qiii 
l’ont prife cffeûivenient : on dit 
aufii les crofTettes de Vigne /en- 
r.tclüM lorlqu’onles plante pour 
avoir un plan de Vigne complet, 
ou pour en faire feulement des 
marcottes ou chevclccs comme 
ou dit eu certains endroits. 

{ Enracinlk , avec le pronom > raUiean 
ou rjdicts a^ere , Colum. ] 

ENS 

ENSELLE’ , terme de Manège , qui 
fe dit d’un Cheval qui eftdiflicile 
à bien feller. Les Chevaux enftIUz. 
ont pour l’ordinaire les reins bas 
& l’encolure haute , & n’ont ja- 
mais grande force , ou qu’ils ont 
leHanc avallé , ce qui elf un dé- 
fiut. 

ENSEMENCER , terme d’Agricul- 
ture ; t’eft jetter la femence fur 
des terres labourées & en faifon 
convenable pour les faire rappor- 
ter. Les terres s’enfemencentdc 
plufieurs fortes de grains;fçavoir, 
de froment , feigle , ou méteil , 

■ qui font les femences d'Auromne, 
Sc pour les Ai.tn ou petits hleiis , 
il y a l'avoine , l’orge , les pois , 
les lentilles , le bled de Turquie, 
• le bled farrazin autrement dit 
bled noir, & le froment de Mars. 
On parlera de la manière de fe- 
mer ces bleds chacun d la lettre 
- fous laquelle ils tombent. ÜnCn- 
femence les terres après leur 
avoir donné plufieurs fiçons aux 
unes plus qu’aux autres , car par 
' exemple les terres fortes deman- 
dent plusde labours pour s’améu- 
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■ bür que les terres légères. Il faut 
avant que d'en cnl*emencer une 
terre qu’elle ait été bien fumée , 
( fi elle cft de nature â vouloir 
beaucoup de fumier , telles que 
font les terres leg.’res , plerreufe’s 
ou fiblonncufcs ) autrement le 
grain n’y croît qu’à claires voyes. 
f Ensemenclk J}i«rn cemmisitre , 
Colum. oa i» fnleoi fericn Jifpir^rrt. 
Les Italiens commencent à enfcmenccr 
leurs terres dés le premier Septembre. 
0.1 le l'uit à peu prés dans ce teins en 
beaucoup d'enitoics en fiancv : on l'c- 
mc pour lors les .Se:gUs. Il y a des 
conttées maritimes ou on riticnd juf- 
«ja en Jiiivtcr pour donner cette der- 
nière ta^on aux tcitcs. 

E N T 

ENTE , terme de Jardinage: c’eft: 
une petite branche d'arbre qu’on 
infère dans une autre par une in- 
cifionqu’on y fait afin d’en faire 
un arbre de l’efpece de fruit 
qu’on en a ; on appelle auctemenr 
une Grtffi • voyez. Gr tr F e , pour 
- vous inilruire fur tout ce qu’on 
peu: dire fur cet article. 

[ tNiE, infiium. Plin. Le mot d’Entc a 
vieilli dans le Jardinage j on fc fert 
plus voloniicrsdc celui de Grctt’c. ] 
ENFER , terme de Jardinage , li- 
gnifie greffer un arbre j voyez. 
Greffer. 

( Entek , i’ijtrere , Colum. ] 

• Enter , en terme de Fauconnerie , 
lignifie rejoindre une penne gar- 
dée à celle d'un oifeau qui cft 
_ rohipuc , froiffee ou albrenée , 

' ■' ou la raccommoder à l’aiguille , 

‘ 'Au tuyau. 

entonner } en dit entonner du 
vin. On entonne le vin nouveau 
au Ibrtir de la cuve ou au fotiir 
du prefl'oir. Le vin s’entonne en 
l’apportant avec des tines Sc le 
' verlànc dans un grand entonnoir 
de Bois. Il faut prendre gat'dc 
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Joifqu‘on entonne le vin iioiivcM 
de ne point einpüc entièrement 
les vaiileaux. Il faut voir à Veh- 
DANCi ce qui en eft dir. 

[bNTONNiR tViuuniin chHùs tmfundert. ] 

JtNTONNOIR , uter.cile dont on 
fe fert pour entonner le vin* Il y 
a de grands Entonnoirs de bois 
faits avec desdouves demerrein, 
& des cercles ou cerceaux : on en 
voit d'ovales & de ronds, ils ont 
à un bouc un trou où il y a une 
doiiillc attachée , à travers de la- 
uelle p.ill'e le vin pour tomber 
ans les tonneaux. On fe fett e n- 
core d Entonnoirs de fer bbinc i 
ce lune des meubles qu'il faut 
a voir à la ville & à la campagne , 
& ntcelTaires abfolumcnt dans le 
rems de la vendange ou pour eni. 
plir le vin quand il elt vuidc. 

( LmtONNUIH , , l oluin ] 

ENTORSE ou dillocation du bou- 
let , maladie des Chevaux, appel- 
Ice autrement MimArthrArt , cil 
lorfque le boulet fe tourne avec 
violence lorfque IrCheval che- 
mine. Il faut remédier au plutôt 
auxEntotfes , carE on les laillc 
cnvicilUr , l'humeur étrangère y 
tombe , s’endurcit &c caufe du 
défordre â cette partie , de ma- 
niéré que le Cheval en devient 
eftropié. 

On voit des Entorfes qu’on ju- 

Î ;c très rudes , qui ne font boitter 
e Cheval que cinq ou fix pas , &c 
qui gucrillent fuis rcmede par le 
repos fcul ; il y en a d’autres aufli 
• qui font trés-dangereufes , & qui 
rendent les Chevaux foi bus dans 
récurie fans qu’on s’enapperçoi- 
ve. Les Entorfes aux jambes de 
dcriiere font bien plus mauvalfcs 
& plus difficiles à guérir que cel- 
les de devanr, étant fourcr.c obli- 
ge d’y dorvicr le feu. 
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Au r fto , quaud cet inconvé- 
nient cft arrivé t il fout comme 
on a déjà dit. y remédier prompte- 
ment', & pour cela , E l’Entorfe 
cE grande , il eEd propos de def- 
cendre de Cheval , de le mener 
par la main , Sc auEi-rôc qu’on cE 
en lieu de repos , fans laiffer té- 
froidirla p.irti3.s'il fepeut. 

On prend gros comme un oeuf 
de couperofe bLinche , on la fait 
difl'oudre à froid dans une pinte 
d’eau dont vous hume<E.z un lin- 
ge que vous appliquez .linE en 
quatre doubles tour autour du 
boulet , & liez defllis avec une 
enveloppe , le tout à froîd. Ou ' 
réitéré ce remede de Ex heures 
en Ex heures , &; un continue ainE 
jufqu'à gucrifon parfaire , ce qui 
ariiveea deux jours E le remede 
a été appliqué avant que le bou- 
let for refroidi. 

Mais E on a trop tardé ou que 
l’Entorfe fuit au bouler de der- 
rière , il four bien plus de rems. 

Au défaut de couperofe on peut 
prendre de l’efprit de vin ou l'eau 
de vie &.,cn frotter le boui.'C avec 
une bonne cmmielluic p.'itdefl'us 
appliquée chaudemenr fur delà 
ElaEe en manière de cataplaûne 
qu'on . laiE'e vingt-qu.ure heures 
uirlcmal, puis on fioiic dere- 
chef le bouler avec de l’eau de 
vie ou elprit devin. Sile cheval 
ne guérit pas au bout de douze 
jours , il faut prendre moitié eau 
de vie ûc moitié cfprir de there- 
bencine , une once de cLicun, le 
tour cnfeiublc dans une phiole , 

£c en frotter le boulet jufqu’à ce 
qu’il eu fort bien pcnciré ÿ enfuite 
on met le Cheval à 1 écurie acu- 
chc de manière. qu’il n’y puiEe 
porter ladenr, ccialuicaufeioit 
un aoiablc préjudice , Sc une 
heure 
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heure après l’application que le 
boul'.c en fera tout irnbibé , on 
l’enveloppe avec une bonne cni- 
niiLiluie; wyc.: ce que c’elt , eu ' 
* une rèiuolade ^ tfjne. Kemola-- 
DE , & vous en fervez. 

Quand les tcniedes ordinaires 
ont manqué & que la nature a 
éré trop foible à l'aide des remè- 
des pour furmoncer le mal & rc- 
fouarc l'humeur que la douleur 
& la fluxion y ont causée , on y 
applique pour lors le f u dont on 
entoure le boulet fans percer le 
cuir , puis on mer pai deflus un 
'bon ciroüennc ; on tail’e tomber 
les efearres > puis on tVocce lcs 

f layes que le feu a fanes avec de 
eau de vie , & pardclfus de l’é- 
■ caille d’Huîtres calcinée & pul- 
vérisée flnement jufqu’â guéti- 
- Ion. y 

On croit fouvent que le Chcr 
val n’a qu’une Entorfe lorfquc le 
boulet elt démis ; alors vous pre- 
nez le boulet dans votre main , 
& mouvant le pied de l’autre 
main , vous connoîcrcz s’il remue 
en fa place naturelle ou s’il efl 
démis ; le mouvement pour, lors 
cil toujours à côté , peu fouvent 
en avant. Dans ce cas fl on re- 
poulTc l’os en la place & l’on fait 
' l’office de b.iHleul après avoir 
coupé le poil tour autour du bou- 
let , puis on le frotte avec elprit 
de rhctebcncine & eau de vie. , le 
tout battu enl'emble & à pareille 
dofe , puis on mec pardeflus une 
rémolade , comme on a déjà dit, 
& on entoure le boulet d’cclifleE 
avec un bon bandage. Il faut frot- 
ter toute la jambe Sç l’épaule d’ujj 
bon onguent , Sc fl c’eft au boulet 
de derrière, frotter entièrement 
la cuifle , le jarrcc & la jambe , 

(c cofuite flifpendre le Cheval , 
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afln de foulagerfa jambe malade. 

Apres avoir ainfl pensé la par* 
tie offensée, on donne foir & mar 
tin,H3c tùuslcs jours , un lave- 
ment au Cheval, composé de po- 
Ij'crcllc dans ur.cdccoiliond’hcr- 
bes émollientes. On iailTe co pre- 
mier appareil durant n uf Jours 
fans y toucher,, excepte qii’il.faut 
tous les deux jours frotter la jam- 
be. & l’épaule avec un bon on- 
guent. ' ' 

Qp’on fe garde bien de faire 
comme il y en a qui po.ur lors fai- 
gnenr le Chevaid la pince; il faut 
le faigner du cou même avant que 
de commciicet aucun remède , Sc 
• qii.md on a levé le pi cinivr appa- 
leib-on trotte comme auparavant 
le boulet avec l’c-m de vie; on y 
met une aut e emplâtre , & un le 
bande avec les écdll'es comme on 
a dit. Cet appareil ne duie que 
vingt-quatre heures, laifl'anttoû- 
joui s le Cheval l'ulpeudu , & l’on 
continue ainfl jufqu’â ce qucl’En- 
torfe foitguérje. 

Qiiand le Cheval eft guéri , Sc 

? |u’il ueboittèplus , on y met le- 
eu comme on a die pour alTurct 
la cure & empêcher la rechute , 
& quoiqu’il boitte encore , on y 
mec encore le feu pour dernier 
remede. La plupart ont l’efprit 
alTcz foible que de croire guérie 
les Emorfesavcc des grimaces Sc 
des paroles : mais il y a bien de 
l’abus ,'puifque ces remcdcs font 
très- fouvent inipuiflans. 

r r.NTORSl , ilijicrjie, Ciccr. ] 

ENTRAVER , terme de Fauconne- 
nerie,qui fe dit lorfqu’on accom- 
mode les jets de^’olfcau de telle 
force qu’il ne fe pcutôtec le cha- 
peronne fe découvrir. * . 

[ Entraver , ctmfetits imphigere, Plant. ] 

ENTRE ’£ , terme de Cniflne , c'eit 

. r • Oo 



fo ' E N T 

une force de inc es qui Ce fert im< 
méJi.Kcinciu nprés le | otage, on 
Tert rarement pour tntrée du 
lôâ , mais afl'ez (burent des piè- 
ces de four chaudes, ragoûts, ha- 
chis, griblettcs , boudins blancs > 
andeiiiliccccs , fuiciflcs, andoiiiU 
les , Bœut i la mode , fricall'ées • 
Ci autres pareilles viandes qu'on 
peut (êrvir chaudes : mais pour 
donner une idée plus étendue 'de 
ce qu on peut fervir pour Entrées 
tant en gras qu’en maigre , voici 
des liftes qui diront, tout ce qu'il 
y a à remarquer là-delTas. 

Lillt d'Emrici tn f^réu. 
Boudin de foyesde Veau. 
Capilotade de Perdrix. 

Canards en ragoût. 

Canards farcis. 

Chapons gras à la d.'uibe.^ 
Poulets d'Inde en ragoût. ' 
Klembre de Mouton farci. 

Longe de Veau niarinée. 

Pig onneaux en ragoût. 

Langue de Bœuf en ragoût. 
Langue de Mouton en r.igoût. 
Qi_reeë de Mouton en ragoût. 

Ch vreiiil encivé. 

Choux farcis. 

Concombres farcis. 

Grives en ragoût. 

Perdrix lôtirs en raigcût , & en 
ragoût fans être toties. 

Civéde Lièvre. 

Bœufila daube ,& d'autre ma- 
niérés. 

Daube de Veau haché & piqué. 
Foy .• de Veau en marinade. 

Fo'.'C de Veut piqué Ci rôti. 

Fove de Porc. 

Poiilardesen ragoût. 

Boudin blanc. ^ 

Sarcelles déguisées en ragoût. 
Andoüilles. 

Cervelas. 

Langue de Porc en ragoût. 
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Cochon de lait à l.i daube. 
Aloiiettes en ragoût. 

Bécalles en furiout. 

Longe de Veau en ragoût. 
Poulets mailliez. 

Poiti ine d V eau de plulîeurs fa» 
fons hors lôtie. 

Membre de Mouton à la daube. 
Poulets d'inde à la daube. 

Poiti ine de Mouton en haricot. 
Agneau en ragoût. 

Bich e en Cive. 

C'.aillesila braife & en ragoût. 
Cerf en civé Sc on ragoût. 
Dindons divericinent a) p:étei. 
Chapons en ragoût de pluiicuit 
maniérés. 

Côceictcs farcies. 

Mirotons. 

Emrits tn maijrn. 

So'es en ragoût. 

Brochet en ragoût. 

Carpes en ragoût de pluûenti 
manières. 

Anguilles de plulîeurs manières. 
Maquereaux frais, 
haiangs frais. 

Moules apprêtées. 

Epcrlans en ragoût. 

Hure de Saumon â la faufle douce 
Ci autrement. 

Langoufte â la faute blanche Ci 
au couiboüillon. 

Rougets en ragoût. 

Maquereaux lalez. 

Harangs filez. 

Harangs forets. 

Truites apprêtées diverfement. 
Vilain en ragoût. 

Alofes en ragoût. 

Lamproyé en ragoût. 

Thon mariné. 

Blême en ragoût. 

Saunion en ragoiûc. ' 

Truites faumonces. 

Barbeaux en r.igi-ût. 

Limandes en call'eiolc. 
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IH!c 5 encaffl'tob> 

^lacrcufet eo lago&t de fittÛ€ur$ 
fa^oiif. 

Moi uë fraîche en ragoût* 

Raye frite en ragoût. ^ . 
Pâtv.-z d Anguiller , de laites , Ce 
autres poillbns. 

Tourtes dcpoillbn fervies chau- 
dement. 

Emritt en racines. ' 
Lentilles en ragoût. 

PutCv- .111X l'ois. , 
Tupindinbours* 

Arncliauds. ^ 

Rac:nes de Pcrfil. 

Farce aux Herbes. . 

Racines en rageût comme Salfi- 
• lix tant coniivious i]U ‘autres. •' ' 

' LesNave;ts. .> 

Betierays. 

Car des d’Artich.iuds. 
Haiicotsv.rds en colTe. 

Petits Pois. 

Lardons d’Eip^gne. , 

Lard.s de Poitée. 

Epinards. 

ItNi... ^ ^hjUiio , retr..ouPr»flMf//rr^ 

' Cl c;. C.a ikii.icni rcivuieiii pour Eii- 
becs lut Icuis ubi.-s . JcsO.uf's , ies 
M.utes . b ik 1 rl^^erçuioi. Ilsuidiuu 
d’aboru de Ci-ttc bxilfun pour appjifcr 
Icai foit lis buruuiu encoïc du r.o 
, m;c.lé , tx ib cui) ptenoit de tes li- 
qucu.s .ci.c 4 UI lui âa.EoU le plus Is 
eout. I ’a 

ENTRELARDER , terme dé Cbi- 
fine , larder de lard pu -ci par-là., 

• On inttelarde le Bœuf pour le 
meure à la Royale ou àla mode ; 
on entrelarde aufli les viandes 
dont on fait des Pâtez. U faut que 
les lardunsToiéht aflaifonnez de 
Tel & poivre , & toutes les vian- 
■ des s'entrelardent av ’cune grolTe 
lardoire & des lardons gros - 
environ comme le 'petit doigt 
qu’on met dedans, 

J EMTKiXAKDsa , tatnm larJ» fer inter- 
taUatanfigere.l^ 
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ENTR£^.£TSy eo cemte deCasifr. 
ne, t-ft un Invice de table'oià 
l'on ne icn prtTqnc que des viao> 
des froides, des iât:z froids , 
Langues fourrées . Jniubons. fri- 
tures , Sc autres chofes , comme 
on le va voir. 

l.ijte^ei' Entremets en gras. 
ri:d& oreilles de Porc. 
Mcnusdroiis de Cerf. a 
Pâtez de vi-naiion Ce autres fen- 
, fez froids. 

Chouxârurs. ' ■ 

Cl ên.es cuites déguifées de ’plu- 
fi ’iirs manières. 

Jambons deplufieurslbrtes. 
M-rinades de plulîeurs maniérés. 
Ab.nis d'Agneau. 

Gelées de p'iuik'uts Ibrtcs. 
Ramcqu.iins. 

Langiiesde l'œufparfûmcesk •- 
L-iugucs fouices; <t ■ - 

Ai’p rges. 

Truffes (îepltifi-'ursmanicrest^ 
Auineiettc’s farcies, ,- 
Ris de Veau frits, 

Bcatil'cs. . ••• ■ 

■ Tourte de franchipane. 

■ Artich mds frits Ce à la poivrade. 
Champignons en ragoûts & frits* 
Blancmanger. 

Hachis de plufieurs façons. 
Ridbles. 

Bignets. , 

Foyes gras de plufîcurs maniérés. 
Tortues. - _ ' 

Oeufs de plulteurs façons. 
Caidons d'Efpagne. * 

Cardes d’Atiichauds. 

Emtem-ts tnma\^r‘. 

Ce fécond (ërvice eft garni It 
plûpart desar.èmes poiflbns qu'oa 
fett pour Entrée , excepté qu à ce 
fervice ci .ils font apprêtez au 
coortboiiiilon , fiits , iur le gril 
ou à la broche. On fort auffi des 
Pâtez dePO'0bn Ce des Tourte* 

o^^ 
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fervies chaudcrcnc : on peut y 
ajouter les pièces d’Enttetnets 
que voici v f^avoir ; 
Clumpignons. 

Artichauds. 

Concombres. 

Afperges. 

^^orilles. 

Oeufs , hors le Carême, 

[ ENTREMtTS.Wr'f"»"»^'»'” /"tnU , 

Ciccr. j 

ENTREPAS , fe dit à l’egard des 
Chevaux d’un train ou amble 
rompu qui r.e tient ni du pas ni 
du trot } c’eft le train que vont les 
Chevaux qui ont les jambes rui- 
nées ou les reins foibles : on l’ap- 
pelle autrement Tr*ijU(n»rd ; 
vtyz^j. 

ENTROUVERT | Cheval entrou- 
vert. Lotfque l’épaule d’un Che- 
val eft entrouverte par quelque 
effort violent , il faut^fonger à y 
remédier au plutôt , & pour cela, 

• on commence par abattre le Che- 
val fur de la paille, & à le tenir 
de maniéré qu'il ne puiffe fe re- 
muer , puis on lui broyé l’épaule 
avec un gr.iis ou une brique , lî 
fortemvnt qu'on meurtrille cette 
partie en la mouillant, fi c’eff 
un Cheval de leg.-re taille , qui 
fait peu chargé de chair aux épau- 
lés , on ne l’abat point , tSc s'il eft 
polltbie , on lui détache toute la 
peau de l'épaule avec une efpa- 
tule entre chair & cuir tout au- 
tour & deffiis la peau de l’épaule. 
Cette operation eft du reffort 
d'un Maréchal. Trois jours Sc 
trois nuits .après l’operation , il 
faut tous les jours tirer les plumes 
qu’on y met, & faire écouler l.i 
matière , puis remettre les plu- 
mes frottées de vieux oing ou 
d’antre graiH'c blanche. On con- 
tinue à p.mfer aiiill le Cheval 
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pendant quinze jours , puis oni 
Ote les plumes ; les playes fe re- 
ferment alors d’elles-mêmes. 

Il y en a qui apres avoir déta- 
ché la peau de l’épaule , fouf- 
flent toute l’épaule par l’ouver- 
ture qu'on a faite , puis qui y in- 
troduifent des tranches de lard 
ras , larges de deux ou trois 
oigts , & fort déliées & qui les 
font couler entre cuir & chair juf- 
qu’au haut de l'épaule avec de la 
graillé de Porc . qui entravent le 
Cheval &Iui meitent un patin. 

L’épaule cnHe pour lors , il 
faut s’y attendre , & faire couler 
tous les jours la matière par le 
trou & les tranches de lard,pour 
en remetrre de nouvelles â la mê« 
me place. Au bouc da dix jours . 
on retranche les tranches & on fe 
contente de laver toute l'épaule 
avec du vin chaud Sc du beurre 
frais fondu enfemble. 

Aux Chevaux. entrouverts qui 
boictent depuis long temps, fans y 
pouvoir remedier, on fe fett d’un 
féton au lieu de plumes , qu’on 
fait par une ouverture au haut de 
l’épaule , & par une autre au mi- 
lieu du bas ; on détache le cuir 
par toute cette partie & d’une 
ouverture à l’autre : on y pafle 
une corde moitié crin moitié 
chanvre , après l’avoir graiffée de 
fiindoux ou de bafilicum ',on tire 
cetre corde de vingt- quatic heu- 
res en vingt - quacie heures de 
haut en bas pour faire forcir la 
matieie , & dans quinze jours il 
en fort beaucoup. 

.Si l'épaule du Cheval enfloit 
de maniéré qu’elle lui causât la 
fièvre , il faudtoit la lui graiflér 
avec huile rofat & feringuer au- 
dedans de l’eau de vie , & pour 
guérir le féton, on ôte feulement 
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la corde , & il fe guérit de lui- 
même. 

EPA 

E PAMPRERjtcimcde.Vigne- 
roiijôtcr les pampres inutiles de 
la Vigne, qui empêchent que le 
r.iifin ne mcurifl'e ; l Epamprc- 
ment eft à la Vigne ce que l’cf- 
fciiillage cft aux Pêchers ; vojtx. 

EsFbUlL LE&. 

[EPAJaï-asR , fai/ip ;.MTe , Coluin. ou fM~ 
ferv»tMs fMT.piMti dttul/mv. ] 
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EPERLAN .petit poirton de mer> 
de la figiKodu Goujon de rivière 
, qui eft fort blanc & qui lent la 
violette , qui eft fort bon à man- 
ger : il le ftrt ordinairement frit 
ou r&ri. On le mange fric à la 
faucc d’Anchois &ites féparé- 
mentavec beurre roux , jus d’o- 
range, Ici & poivre blanc. 

^ptrLotcnragoic. Mettcz-Ie en 
calTerolle avec non beurre frais . 
un peu d.e vin blanc , fel , poivre , 
fines herbes en paquet & tarine 
frite pour liaifon j vous laiflez 
cuite le tout à propos Sc le fervez 
, avec un jus de citron. 

EptrUn au couriboïiillm. il fc 
fait avec' vin blanc . citron . vin, 

. fel , poivre fie laurier : étant cuit , 
orrle fert fut une fetviette avec 

Ï ierlîl & tranches de citron pour 
e manger au vinaigre & poivre 
blanc , ou bien on jr fait une ra> 
molade. , 

Onfait aulE des Potagts cPj.ptr- 
Ifln comme des autres Poiflbns s 
ainfi voytz. Potage i>b Pois- 
son. On le peutaulli fervir en 
filtnÿX n'y a rien à obferver autre 
ehofe qu'aux autres Poillbnsivvytri 
Filets se Poisson. 

{ EP»RlAN,Ep»W«»«».] 
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EPOINTE* , terme de ChalTc, qui 
fe dit (les Chiens qui ont les os 
des cuilles rompus. . 

E R A 

E rable, arbre de haute futaye , 
qui cToîi aft'ez haut,mais un peu 
tortu.fon bots eft fors dur & vei- 
neux , & l’on s’en fert pour faire 
des meubles & des inftrumcns de 
mulîquc. Il a l’écorce fort .rabo- 
teule & blanchàcie , & fa feüille 
eft d’un vert pâle : on employé le 
jeune Erable à garnir des bols &C 
à j>lancer des palift'ades : il vient 
crcs-bicn à l’ombre & cftâpre> 
fetic fort à la mode , il fe multi- 
plie de graine & s’élève aujour- 
d’hui dans les pépinières d’où on, 
ft tire pour s’en fetvir ; il vaut 
mieux que celui qui eft dans les 
bois , & on l’appelle à caufe de 
cela Erai’lt digtatn, 

[ILrabxi, -Actr , Plia. On fait des ou- 
Yrages de bois d’Erablc qui fom fort 
beaux à caufe des sèmes differentes 
dont il eft gaïui & qui tcfTeinblcac à 
des yen» On fait des Tables d'Ecable 
qui fom fore agréables ? c’eft ce (|u'on 
ajipclle des ouvrages de marqueterie : 
on lâic aufll des arcs de cc bois, Pîme 
dit qu’on y trouve deux tubercules , l'u- 
ne quiapproclicde la figure d'une bofi- 
fc 8C l’aatte d'une tnifte > & que ccUc'. 
ci a plus de replis que l’autre. J 

■ E R R . 

ERRES, traces, veftiges. Les Chat 
faits difent fuivre les Erres du 
gibier : on dit aufli en ternie de 
■ChalTe, qu’un Cerf eft de har.rt 
Ernt, lorfqu’il va hors de fon 
enceinte , ou qu’il fait de trés- 
longucs fuites après avoir en le 
vent du tt.ûten fc détournant le 
marin t on appelle aufli £irr les 
lieux par où une bête s’enfuit de 
O O iij 
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bon tctnt ou de mauvias tems,ou 
de vieux tcms. On appelle aulli 
Etrts , les pieds , route & voyes 
du Cerf, & on dit dimiltr Us Er^ 
rts , les rtdrtjj'.r, les rompre , & les 
^acer , en marchant. 

[ IkRas, Vtjhgij. ] 

ERS 

ERS, efpeccdc légume femblableà 
de la Velce : ou le femedans es 
terres maigics & sèches , parce 
qu’il s’y pljîr , au iieu que dans 
Ics.ictics humides il y croît avec 
tant de force qu’il s’étouffe. On 
peut femet ItsErsen Automne; 
il y a des pays où ce tr.ivail fe fait 
en Janvier : mais la meilleure lai- 
fon cil pend int tout le mois de 
Février & dcM.TS. Il y a des La- 
boureurs qui prétendent qu'il elf 

• dangereux de fcnier ce léguntc 
dans ce derttier niois ; parce , 
dilént-ils , qu'il e(I pour lors pré- 
judiciable au bétail auquel on le 
donne pour nourriture. 

[ Eks. tr:.um , Pjiu. ou fclon le 

Grec. ] 

ESB 

P SBARBER , terme d’AgricuI» 
ture ; on ditrbutber ùnenaye , 
la tondre avec des cifeaux de Jar- 
dinier ou un croiflant ton ébar- 
be les hayes pour les rendre plus 
épailT.s étpius agréables â la vue: 
elles lont aufli pour lors plus de 
défenfe contre les voleurs & les 
animaux nuilîbles à ce qu’elles, 
confervent en dedans. 

[ Esba ■ h: r ] * 

ESBOURGEONNEVIENT , l’ac 
tion d’ebourgeonner les arbres ou 
1, Vigne ; voyt^ Esbouroïoh- 
H E K, ce qui cil dit fur cet article. 

{ Essourgconnement. pour la Vigne, 
r-mfiuiiu , (..oluin. Si pour les Ar- 
les . furcHltrtm svulfit .Plia J 
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ESBOÜRGEONNER , terme de 
Jardinage, ôter des arbres les 
nouveaux jets qui y font fuper- 
flus , Sc qui empêchent que les 
bons ne profitent- Il faut avoit 
beaucoup de jugement & de pra- 
tique dans le Jardinage pour lija- 
voir bien ébourgeonner un atbre. 
On abat d’abord avec la main 
toutes les nouvelles branches qui 
font crues fur le devant ou fur le 
derrière de l'aibrc: on ôte auffi 
celles qui naillent d’un' endroit 
‘ que Icsrcgles de la taille condam- 
nent. Ce travail fc fait avec la 
main quand l-.s jets dç l'année 
font encore tendies ou avec la 
fer perte qa.ind ils ont durci. Sou- 
vent on voit lortir d’un meme 
ccil deux ou trois branches. Pour 
lors on choifii celle qui convient 
le mieux à la figure de l'arbre , & 
on la laifTecn .abartant les autres. 
Il en naît encore d’autres qui 
quoique mcni.ës doivent être 
laifTées pour empêcher un vuide 
fauf à les racouteir pour IcSforti- 
fier. Ûn ébourgeonne c ncotc tou- 
. Ces les branches qui caufinc delà 
confufion , c’efi au mois de Mai 
qu’on fait cette operation. On 
éboit’'^:omt aufli la Vigne , c’eft- 
i-dirc on lui ôte tous les nou- 
veaux làrmcDs qu’on lui croit 
inutiles pour conk'rver ceux def^ 
quels *on attend du fruit Sc du 
bois. 

[ EsBOUROiON»i£RlcsAr!>ref,/S«rcwf«»/Sfc. 
ftrvaeuos dotr»htrt ou tsuiimi- 

tiAdcfnstgert, Coluin. Cette cleniiccccx- 
pridion c]ui cfl de Coliimelle n’expri- 
lue point du tout la chofe , puilque 
ébourgeonner , proprement pariant . 
eft abattre le jet nouveau dés l'on ori- 
gine . & non pas le retrancher : elle 
lignifie plutôt pisrrr imc brandie ; c'eff 
un travail tout differenc du premier. 
£<socR«tOUNER 1a \ fMmfsnert, 
Cat. J 
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ESBRANCHER , termedc JarHina- 
e ; coupct les branches d’un ar* 
re , l’en décharger. On cbranche 
lesOrnaes,lesMaronniers d'ind.-, 
lorfc^u’on voit des branches qui y 
naiHent d.: travers & qu’il- faut 
ôcer abfoluroenr pour leur faire 
prendre une belle figure. Lorf- 
qu’on ébranche ces arbres, il faut 
que ce foie dés l’origine de cha- 
que branche qu’on abat , autre- 
ment il y refte des chicots qui 
font trés-dcfagréables àla vue. 

I E^SitAMCHiR, ranut arbtns 

ESC 

ESCHALAS , bois qui (en i fou- 
tenir un cep de Vigne , & auquel 
on attache le farment. Les meil- 
leurs Echalas font de cœur de 
Chêne ou de quartier ; tels (ont 
ceux dont on le ferc pour les treil- 
lages , berceaux ou cabinets de 
Jardin. Il y a des EcbaUs deChi- 
tai^nitr , mâis ils ne valent pat 
les premiers. Il y a des endroits 
où i'Echalas s’appelle Paifftdm : 
il fe débite aulfi des Echalas pla- 
nez } ce font ceux-Ii qu’on em- 
ployé pour les treillages. Il n’y 
cha que. vingt-cinq à la botre , 
Sc depuis quatre pieds de lon- 
gueur jufqu'i neuf. On fait au/ll 
drs Echslas d< S nuits , ou de boit 
à'ylliw : on s’en fert pour fou- 
tenir les Vignes i tous res fortes 
d’Echalas à la vente ne valent 
pas-les Echalas de Chêne r mais 
on les employé faute d’autres & 
par ép-.rgne, parce qu’â beaucoup 
prés ils ne coûtent pas tant. 11 y a 
de cts Echalas qui font ronds , 
d’autres quarrez. Pour leur lon- 
gueur elle cil trés-im'gale. 

[IsctiAiAS. PtiiMHhul.iM I.U Pidnmta, 
.Vatr. (tétivé cL fis. La Eclialas Ibm-nc 
comme de pied aux Vignes pour les 
fouteuir, tthuim dt junniir , Ptdien, 
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Colamclle dit qu’il y a de ces îchaiAi 
qui font d'Olivier dans tes pays où cet 
- arbre crotr. Il y a des endroits où le* 
arbres fcr.cnt li'F.cbalas . ans Vignes. 
Echalns fc dit auifi en Latin 'Slntiimm 
de ftntus r^ui /iguilie l ur Ire ou l’arran- 
gement qii on adonoé aux Vignes fe. 
ion Tufigc des pays. ] 

ESCHALASSER , terme de Vigne- 
ron} on dir échalalu-r la Vigne, 
la garnir d’Ech.ilas , la lier aux 
échalas. Nous dirons quand Sc 
& comment cela fe fait à l’Arti- 
cle de la Vigne. 

^^CMAiASSta la Vigne ftdarc vittm. 
Colum. ou /l.nsuniùsrt : on dit ai.ffi 
mdmmicuUrt •uitis, Flin. ou fnlnri vi- 
ni*s , Var. dérivé de pa/xiqui veut di-» 
re un Echalas gros comme un pieu 
don; on fc Lrt en bien des en .trous 
pour foutenir les Vignes qui font un 
peu hautes. O.i voit cn.ore des Vignes 

• ainli échalafl'ées dans les Jjrdins d s 
paylans : appaiemmcnt que du tenis 
de Tibullc CCS gros écbalos éioient eu 
uià^e. 

ÿit decL Ît tiHtrnm fnUt n^Mn^trt 
vittsn. ] 

ESCHALOTTE , petite phintc fai- 
te en forme d’ail ou d’oignon, k 
petite tête , mais qui n’a pas l’o- 
deur fi forte , & qui donne bon 
goût aux viandes : elle fe multi- 
plie p.ar fes gotilTes qu’on plante 
en terre bien labourée , & lut des 
rayons tirez au cordeau , i trois 
doigts de profond Air en terre, & 
â nicmediûance l’tine de l’autre } 
c’efi au mois de Mars qu’on plan- 
te les Echalotces , elles vieunenc 
aisément. 

( EscHALOiri . Bulbus falivui ou Cxfu 
jfrijM, Piiu. on.stf‘idmiin,Cni. Sceph. 
Martial appelle l'Lfchalorie snlax lui- 
bus , parce , préreud.i. 1 , cpi'cllc a ua 
certain fcl . une pointe qui aiguife 
l'appéric Sc réveille la chair. 

Cssm fitnstHs ttnjux , & fm tibi sntis- 
Iss» issimiré.' 

Kii mliud EssHis qsism fsum tjft fi. 
us, ' 

Cefi pourquoi U y a des Auteurs qui 
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ji-pcUrnt rErc!.aloi;c c .i;<» Vtntrh. ] 

ESCHAPE , K-rmc de Fauconn. rie, 
qui fc dit des oifeaiix qu’on a en 
main ,& qu’on met en liberté en 
pleine campagne pour avoir le 
plaifir de les taire voler aux qi- 
Teaiix de psoye qu’on lâche l'ur 
eux- 

ESCHARDONNER -, on dit en 
Agriculture , échatdonner une 
terre , en ôter les chardons qui 
étoufT.nt les bleds fr l’on n’a foin 
de les en détranger : on appelle 
ce travail en tenue general jkrcltr 
les bleds i vryt Sarcler. * 

[ EscHARDONNtR Cülüin. ou 

çaninii agrum pu\{4rf, ] 

ESCHAU îb’, gâteau fait en for- 
me de triangle oh de coeur, il y a 
les Eckau.icx, b.arri qui fe font 
ainh. 

Prenez delà fleur de farine un 
litron,mettcz-la fur fui le tour ou 
nne belle t.ible bien nette , fai- 
tes un trou au milieu & y mettez 
environ un demi-verre de levûre 
debierte, & au défaut un mor- 
•eaii de levain gros comme un 
<r;if de Pigeon ; détrempez le 
tout enfembleavec cauch.ude& 
le piîtrifl'ez bien julqu'à ce qu’il 
foit téduic en une pâte molle que 
vous ra.ntaflferez en petit pain , 
afin qu’elle fermente prompte- 
ment. En Eté "un demi- quart 
d’heure fuflic , Sc dans une autre 
faifon on la laifle plus long-tems. 

Tandis que ce levain fermente, 
on met fur le tour un quart de 
fleur de farine qu'on détrempe â 
l’ordinaire , avec une livre de 
beurre frais ramolli entre les 
mains avant que de l’employer, 
fc du fel menu avec jugement } 
paiiriflez le tout Sc en formez une 
pâte partrie â demi : cela fait , 
prenez votre levain, incorpaicz- 
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le avec votre pâte , Si l’acheve* 
de p.iî;rir. 

Enfuitc vous la coupez par 
morceaux , vous en iormez des 
petits pains & enfuite des Ech.m- 
dez , puis vous prenez une poëfle 
â confiture où il y a de l'eau , 
vefus la mettez fur le feu, & l’y 
laillcz jufqu’à ce que l’eau foit 
prête à bouillir aptes cela vous 
y ;cttez vos hch iud.z , & les y 
lailfez jufqu’à ce qu ils montent 
â la ftiperficic : alors ou les re- 
mue un peu , on les ôte d ■ cette 
eau avec une écmnuire loilqu’ils 
font r irt'ermision les laide cli'uyer 
& refroidir lut un clayon ou au- 
tre chofe feniblable -, apres cela 
on les met au four. Si vos Echau- 
dez n’y prennent pas alfcz cou- 
leur, il faut leur y donner un pe- 
tit feu clair â un des cotez du four 
afin que la voûte en renvoyé la 
chaleur fur les Echaudez. 

Echaniit. aufcl. La pâte fe fait 
de meme que la ptéccd. nte, fi 
vous en exceptez le beurre qui 
n’y entre point. 

Eeh^ui-.z. aux Otufs, La pâte eft 
aufll pareille aux premiers , Sc 
outre le beurre qui en fait partie 
on y met encore des œufs. Quin- 
ze fuflifent fut un quart de farine 
& une demie-livre de beurre feu- ^ 
Icmcnt. La pâte de ces Echaudez 
doit être bien maniée & plus mo- 
lette que celle des autres Echau- 
dez , afin qu'elle fe gonfle mieux 
& que la pâtillcrie en foit plus 
délicate -, ils ne veulent pas aullï 
le fout fi chaud que les autres. 

Echaudiiglactz.. On prend des 
Echaudez â l’eau ce qu’on en a 
befoin , on les coupe par moitié 
entre les deux croûtes, en les mec 
tremper dans du lait avec du fii- . 
cre a proportion de ce quon a 
d’Echaudez > 
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d’Echaudez ; on les couvre , puis 
on les met fur 'la cendre chaude 
environ quatre ou cinq heurei. 
durant. Il faut prendre garde 
qu’ils ne bouillent point. 

Cela fait .on les tire ^u laie , 
on les met égouter , puis on les 
fair frire an faindoux ; étant frits 
& bien colorez , on les tire pro> 
ptement avec une écumoire , on 
les poudre de fucre & dn les gla- 
ce d’un côté, puis de l’autre , puis 
on les fert chaudement ôc pour En> 
treraets. 

Eschaudez. Cmyf«/Hni Du C.in- 

' gc dit <]u'on les appisllc Hans les ti^ui 
. ■ Titres Ech/uiiUti fentt, ] 

ESCHELLE, machine longue dont 
onfe fert pour monter: onfeferc 
d’Echelle d trois pieds dans le , 
Jardinage lorfqu’on veut cueillir 
„ dfes fruita fur les arbres élevez ou 
couper quelques branches difgra- 
cieufes. Lc| Echelles ordinaires 
font de bois d’Aulne : il y en a 
de fâpin. llfaut foigner de mec- 
* tre les Echelles à couvert de la 
pluye lorfqu’on ne t'en *fctt 
point. 

fEsCHELLE , Sc*U , Ciccr.] 

ESCHELON , petit morceau de 
bois long de deux pietls ou envi- 
ron & deux fois gros comme Je 
. . pouce. Il fert de degré pour com-, 
pofer l’Echelle. Les Echellons dtsi- 
. ' veiit être de bon bois crainte 

qu’ils ne calTcnt. 

' [Eschslon. Sealgntm frtjHs ] 

iSCHENILLER , terme d’ Agri- 
culture , ôter les Chenilles des 
■* arbres; voytx. CnsNtLLF. , pour 
^ ' fçavoircoitiment cela fe fait. 

[ Eschemiller , trucai ttlltrt ai arbo- 
tui. ] • 

ESCHENILLOIR.inftrument avec 
lequel on ôte les Chenilles jt/iyirx, 
Chen lit B , il y cil décris. 

ESCHlNE'Es piccc de chair d'on 
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Cochon qui fe coupe fur le dos : 
on mange YEfehitUt aux Pois, c’eft 
un bon jagoûc. 

[ Eschine'e', , Plin. ] 

ESCLA ME, terme de Vcncrie , qui 
fgnific grêle menu ; ce mot fe 
* dit des Cerfs. On appelle aoflî 
en Fauconnerie , un Oiftau Ef- 
c'a>vr,qui eft de longuctu bien- . 
leame & non épaulé : les Efda-, 
mes font plus beaux voleuis que 
les goulTauts. 

[ Esceame . Granit. ] 

ESC LA NC HE, partie charnue du 
Mouton qui tient aux quartiers 
de derricie : on l’appella aulTi u/s 
Gigot. Les meilleures Efclanches 
font celles qui ont le manche 
court ; cette patrie du Mouton 
fe déguife en Cuifine en bien 
des manières ; en voici des plut 
_ exquifes. 

Efclancht dt Mouton farxie. On 
la fait cuire à la broche ; étant 
cuite, on en tire toute la vian- 
de , de maniéré qu’il n'jr telle 

? ue les os attachez enfemblc. Il 
âut dégraifler cette chair & la- 
hacher menu avec, lard l^rnchi, 
moelle de Bœuf, fel , poivre , 
ciboule, petlil, mie de pain trem- 
pée dans de bon boiiillon , deux 
œufs, le lout bien haché & mêlé 
enfemble; enfuiie mcticz-les dans 
nne tourtiere , faites paroitre le 
bout de l'Efclanche , accommo- 
dez - y tout autour votre hachit' 
de' maniéré que cela r^lTemble 
une Efclanche. Faites un trou au 
milieu & y mettez un ragoût de 
ris de Veau , champignons , Bc 
autres chofes , le tour bien alTai- 
, fonné , & mettez de la farce par 
délTus. 

Cela fait , 8c le 'tout bien pa- 
né. vous le mettez au font pour 
|ui,.faire prendre couleur s étant 

Pp. 
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coloré , vous le tirez , voa» en 
ôtez lagraide , puislefiifantcoa* 
1er adroitement dans un plat, vous 
le fcrvez après y avoir mis un jus 
de citron pat une ouverture qu'on 
fait par delFus. 

EfcUncht de Mouton furcit 4 U' 
crime. Vous la faite cuire 6c la 
défolTez comme on a dit , vous 
en hachez , la chair de la môme 
manière , & l’afTaifonnez pa> 
rei'icment , vous battez le tout 
dans un mortier avec crème , 
jaunes d’eeufs , 6c mie de pain , 
étant bien battu vous en farcit 
fez votre os mit dans une tour- 
tière comme A c’étoit une £f- 
clanche , vous la frottez de blanc 
d'truf & de mie de pain par 
defTus , vous la faite cuire au 
four avec bardes de lard au fond 
de la tourtiere. Il faut que la 
farce ait un peu de corps afn 
qu'elle ne rompe point ; étant 
cuite , vous 1a degraiflèz & la 
dreilêz comme nous avons dit , 
garnie de petits pâtez , Poulets 
marinez ou autres chores de cette 
farte , le tout pour moyenne en- 
trée. 

EfcUncbt de Mouton farcie dam 
fa peau. Pour cela il faut com- 
mencer par l’ôter du côté du 
manche i cela fait . on en ôte 
la chair comme aux precedentes , 
& on en fait un hachis avec 
champignons , truffes, foyes gras,. 
6c autres bons afTa fonnemc iis j 
cela fait on emplit la peau de 
ce hachis , 8e on l’accommode 
an tour des os en guifc d'Ffclan. 
che , puis on la met cuire au four j 
étant cuite 6c bien colorée , on la 
fert chaudement garnie' comme 
on veut i c'eft aufB une moyenne 
entrée. 

Bfclaneht de Moutdt dk hm 
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goût. Otez • en la gratflè 6c la 
chair qui cil autour du manche ; 
. battez bien le relie & la piquez 
de gros lardons bien aflailonnez 
de Tel 8c poivre , farinez l'Efclan- 
chc 6c quelques tranches de ficeuf 
lardé de menu lard, patTez le tout 
au fainduux à la puê'fle pour lui 
faire prendre couleur. 

Cela fait , empotez-la avec 
Anes herbes , quelques oignons 
piquez , bon boUilfon , ou de 
‘ l'eau , couvrez- bien le pot , 6c 
laiiièz cuire long-temps votre Ef- 
clanche ; étant cuite , ayez d'ail- 
leurs un ragoût de champignons , 
ttuâfes , culs d'anichauds , ris 
de Veau i le towt bien pafTé 8c 
afaifonné avec un çoixlittouz. 

Enfuice vous tirez voue Ef- 
clanche du poc , voua la dreffez 
dans Ton plat avec les tranches 
de Bœuf tout au tout , faifanten- 
forte que le lard y paroi Ae , puis 
le ragoût pat dell'us , 8f pour 
^fairc que l'ElcIaage en ptenne 
le- goût , il faut quand elle cil 
prefque cuite la mettre bouillir 
un peu dans le ragoût 8c la fervii 
chaudement aulE pour entrée , 
garnie de ficandeaux piquez ou 
^autrement. 

£; clanche de Mouton a la hralfe. 

Il faut en ôter la graiiïc comme 
on a dit , la larder proprement 
& la bien aAaifonner , l'empoter 
avec bardes de lard 8t tranches de 
Btzuf dcA'us 8c de Abus : après 
cela vous bouchez bien votre pot, 
vous le mettez â la braife fm 
dt Aus 6c de Abus, 6c laii&z cuire 
ainA votre Efclanche,8c prendre 
belle couleur ; cela fait , vous 
tirez voue ftclanchc , & pre- 
ir>nt d'ailh nrs vos tianch s de 
Bœuf , -Vous en tirez un quulis 






Digitized bv Coogle 



ESC ' 

qne voni pa(Tcz avec bon juf , Se 
HH'ttez par dcDtis votre £(clancbe 

On peut aulll fervir cette Ef* 
chnche avec un ragoût pat defTci, 
commue on l’a dit , ou plus com- 
po(c lî on veut, enfuiteon drtfle 
celte Efclanche garnie comme on 
a dit ci-devanc Sc pour moyenne 
entrée aufli. 

EjcUncht 4 U ChîcorcK Vous la 
ferez rôtir , prenant garde qu'elle 
ne foie trop cuite : pendant le 
tems qu’elle dnira vous ferez ni^ 
ragoût de chicorée un peu blan- 
che , avec lard dont vous faites tm 
petit roux oû vous mettez de la 
farine pour frite , avec un bon 
jus de Boeuf, le tout bien alTai- 
lonné & cuit de meme , de ma* 
niere que la chicoi ée ne foit point 
noire & qu’elle ait un relief a- 
gréable , enfuite vous fervez vo- 
tre Efclanche Sc votre chicorée 
par dclTouf. 

Vous pouvez ainli fetvir une* 
■Efclancht ahx CotKvmbres •, mvis il 
faut qu’ils ayent été marinez au- 
paravant 6c coupez par petites 
tranchés bien minces. Les Con- 
combres étant bien coïts , on les 
dreiTe , puis on met l’Efclanche 
par dcllus , & on la feit chaude- 
menr. 

On ferc encore une Efcltinebt 
itU hrtche avec une (aufle Robert 
par deflus foit pour hors d’œu- 
vres ou pour entrée même étant 
garnie ; en mec auflî lEfctufichi tU 
M«nt OH tn fiti , Tsyrx. d Pats’. 

[EsciaNCHï, CoxoVtruuinm.^ 

ESCLORE , terme d’Agrtculture. 
Il faut vingt & un jour pour fai- 
re éclore' des petits Poulets Ac 
trente peur des Dindons , des 
Oyes & des Cannes : voju, A 
CoDVEtt , comment cela Ce pr»>‘ 
tique. 
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î EsciOxi , txcudtrt , Cicct.' Vatt.] 
ESCORCE, la patiie qui couvre les 
aebres & qui leur Krt comme de 
peau ou dit couverture. La pru- 
dence d’un J'.rdinicr veut lorf- 
qu’un plante , qu’on élague ou 
qu’on taille des aibrcs , de n'en 
point cndoiTiniaferl’éi'orce, d'aii- 
laijt que cela clt très-dilgracieux ,* 
non pas qm* cela c.iifc â l’aibte 
k doiniBOge qu’on s'tlt imaginé 
jufqu’ici , cas c’eû un abus de 
dire que cette incifionà Ton égatd 
foit comme une playe i un huui- 
' me. 

[ Escoter, Car/«. C'eft l'Efcorce de def- 
fui q|u elt ftpaiéc du bois : 

RMftui dtful'eTt CorlÊX.S 'iX^. 

.Ilya uuc autte Efiotce uui e(l dclTous- 
qu'on appelle Ltler , Coluin. C’cit cel- 
le qui couvre immédiatement lé bois j 
Virgile l'appelle Ttnmi tunica, 

Eittnun rumfnxi luxieits, Georg. 

Il s'eQ fervi aulli de ce mot de tiitr i 
. "Vdo^ue iottnt ixolejctrt lihr». 

Ccd de ce mot qu'un Livre aaltéainlï 
^pellé . parce qu'ancùnncmcm on fe 
Icrvoic d'Efcorce d'arbre au lieu de 
papier *pour éairc. Les Meiragetes por- 
toieuc des babics tiiVus d Efeorce d'ar. 
bres. Les Scythes en avoiem de fem- 
blabics : mais fans aller chercher de (i 
loin l’ufagc qu’on fait de l’Efcorce des 
atbres. On ((au qu’elle elf utile aux 
Tanneurs , & ejuc c’cll une partie du 
débit qu'un Marchand de bois fait de 
celui qu'il achète fur pied. L’Ecorce de 
Chêne battue ferc à faire du Tan, 
On fait des Cordes de Puits avec celle 
de Tilleul, & l'Efcorce d'Aulne fert i 
la Teinture. Les Sauvages de l’Ameri- 
que font des Canots d’Efeoreede Bou- 
leau qui lieoneut yufqu’i vingt - quatie 
perfonnes. 

ESCORCER, terme de Marchand 
de Bois -, ôter , lever l’écorce des 
arbres. On écorce les arbi es dan» 
les forêts lorfque le bois eft en fè- 
ve , 6c pour cela on fe fert de coa- 
teauz pour fendre l’écorce , pois 
on l’enlevc après. C’cR ordinaire- 
ment fur de jeuites Chênes que 
P pi) 
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fe fiait cette operation par de» Bu* 
ckerons , d’où vient qu’on ap. 
pelle après ce bois , du bon ptUrd, 
parce qu’il a été pelé. On écorce 
les arbres dans le temps qu'ils font 
fort en fcvc, autrement l’écorce ne 
(é détacheroit pas du bois. 

, [ EîcoRStR. diceriicart, Colum. ou txeor- 
ticore ou dtlthrutt uriortnt.] 

ESCOSSE , terme de Jardinier , 
petite peau qui enveloppe les lé- 
gumes. Il y a les Efcollet de Poi» 

& de Fèves qu'on jette quand on 
veut les apprêter pour manger. Il 
y a des Poi» qu’on mange avec 
•leurs écolTe». 

[Escosse , »</<}««, Virg. ] 

ESCOSSER, terme de Jardinier *, 
on dit écollet des Pois , de* Fé- 
Ve», leur ôter leurs écolTcsquand 
on veut les apprêter pour en man- 
ger. 

[ KiCOssER ,purgMref»l>xi.] 

ESCOURGEON . elpcce d’orge 
apptllé autrement Qyge d' Autom- 
tie , parce qu’on le leme en ce 
rems : on le nomme encore Oygi 
tjuurn, parce que ce grain a qua- 
tre coin», ou dt prhns, parce 

qu’il ell le premier grain qii’on 
morlTonne. Ilfc feme en même 
tems que le méteil ; il veut une 
terre gralTe « bien fumée 6c bien 
labourée, ‘ ^ 

• Ce grain eft d’un très-grand 
fecours pour les pauvres gens , i 
c.iufe qu’il fe receüille de bonne 
heure: on le fait aulB manger en 
vert aux Chevaux lorfqu’on veut 
les engraillcr 8c leur faire avoir 
bon corps j voyec. ORoe QtiAR- 

Rb’ 

[ Escourgeon , IlorJeumtrimtjht. ] 

ESCRESMER ,c’i(l ordinairement 
de deflus le lait pour en faite du 
beurre ou l’employer à d’auttt» * 
ufages propres pou la bouche. 
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[Escresmer, Cr.-morem ou piitiutUHii 
■ 1 

ESCREVISSE , efpece de poilTon 
qui naît dans les rivières ou dans 
les ruilfeaux : elles fe pêchent de 
trois maniérés. 1°. Vous vous en 
allez le long des tuifleaux où vous 
fçavez qu’il y en a . vous prenez 
une douzaine de petites petches 
longues chacune de cinq pieds 6c 
gro (Tes comme le pouce , vous le» 
Mndez par le petit bout pour y 
mettre de l’apat, telle que peut 
être un morceau de chair, une gre- 
nouille ou quelques tripailles d’a- 
nimaux. 

Enluite vous prenez ces per- 
ches par le gros bout ' 8c mettez 
l'autre où tient Tapât à Tcnttée 
du trou où Tou juge qu'il peut y 
avoir des EfcrevilTts. 6’ily en a , 
elles fouiront auflî-tôt pour mor- 
dre à l’amorce qu’on leur tend i 
pendant ce tcmps-l.à on a une pe- 
tite truble , & au défaut un pa- 
nier â vendangeur attaché au bouc 
d’une perche , di fe promenant à 
l’endroit où (ont les perches qui 
tiennent Tapât , on regarde s’il n'y 
a point d’EfeteviiTesdeprifes. 

Cela étant, on prend la perche, 
on la tire doucement au milieu 
de l’eau, puis on glid'e par dellous 
la trtiblc ou le panier (ans toucher 
aux Efctev.lfes : enfuiie on* levé 
Tapât ôc la truble en même tems. 
Cette maniéré de prendre les 
EIcrcvilTes , divertit beaucoup 8c 
cil fort ftuélucufe- 

I.cs endroits où. il y a le plus 
d’Ei'creviflt* font les tuifleaux 
d’eauviye,&durant le jour ce poif- 
fon elt jtout Toidinaite retiré dans 
les trous fous terrains , fous le* ra- 
cine» de» arbre» ou des grortes 
pierres ; telle eft la première ma- 
niéré de prendre les Efcreviires. 
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t“. Si voui voulez fuivre en 
cela une autre maxime , mettez- 
vaus dans l'eau, nud ou en che- 
iwife feulement , lettoufTez vos 
manches jufqu'aux épaules , Sc 
regardez où il jr a des trous le 
long des bords du ruilTeau ou J« 
la riviere ; fourrez-y votre bras. 

Sc R vous y Tentez quelquerEfae* 
vÜTcs tirez - la â vous : d'autres 
au lieu de fe mettre dans l’eau , 
fe couchent le ventre contre terre 
fur le bord de l’eau . mettent leur 
bras dans l’eau , & tâtent où il y 
a des trous. Se y fourent Igurbras. 

Mettez - vous plulîeurs en* 
femble partie gens robudes , par- 
ce qu'il ed ici un peu befoin de 
force ; prenez des piochec Se des 
pieux , Se avec cet attirail allez* 
vous-en où vous fçaviz qu'il y a 
des Efcteviircs ; étant arrivez au 
ruilleau regardez l’endroit où 
vous pourrez plus facilement faite 
un batardeau pour arrêter l’eau 
Ci la /aire aller d’un autre côté 
par le moyen d’une rigole qu’on 
fait voici comment fe fait le ba- 
tardeau. 

Vous prenez des pieux que 
vous fichez en terre à travers le 
ruideau a(Tez prés les uns des au- 
tres. Quand il y en a fiidifanimenr, 
on mec de travers une grode 

f ierche contre le fil de l’eau pour 
es tenir en état, & qui ed arredée 
fur les deux bords par deux pi- 
quets fichez en terre à coups de 
maillet. Cela fait , on coupe des 
gazons , on en met contre les 
pieux jufqu’à ce qu’ils ferment le 
padage de l’eau , Si l’obligent 
par lâ de prendre fon cours par 
la rigole qu'on a creufé. Le lit 
du ruilfeau qui ed au dclfous de 
batardeau ou de l’éclufe devient 
â fec. Les Efaevidês qui font 
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dans les trous ou fous les pierres 
ne Tentant plus d’eau , en forcenc 
auOî-tôc pour en chercher , & pour 
lors on voit ce poidon tomber 
en foule dans le lit du ruideau 
où on a tout le temps de le ra- 
mader. Cette pèche ed fort abon- 
dance , on y prend quelquefois 
quelques Anguilles ou d’autres 
poidbns. 

Voici un feeru pour ajfembltr 
btancoHp d'Efenvitfes dons H/t mémo 
endroit j & pour cela on prend un 
Chien ou un Chat , &’pour le 
mieux un vieux Lièvre que vous 
laidez pourrir environ huit jours 
dans le fumier } vous le liez après 
avec une corde que vous attachez 
â une pierre ou à un piquet ; vous 
mettez votre amorce dans l’eau , 
Ci l'y laidez jufqu’au lendemain 
que vous y retournez.} vous trou- 
vez pour lors votre charogne 
toute entourée d’Eferevides de- 
dans Ci dehors : vous pouvez 
vous en fervirjufqu’à crois fois de 
vôtre Lièvre, Chien ou Chat , il 
n’importe. 

Mais comme en retirant cette 
charogne de l’eau , il y a bien des 
Efdt-evides qui quittent prife , 8c 
qui s’échappent par conséquent , 
on prend un fagot d’épine ou de 
bois torcu , 6n met la charogne 
au milieu , & les Efcre vides s’y af- 
femblent en plus grand nombre , 
vous tirez ce fjgot avec un cro- 
chet , fans qu’aucune Efcrcvidc 
pour lots s’échappe : on fait en- 
core autrement pour attirer les 
Efcre vilfcs. . * 

U faut prendre une vieille mo- 
ri’ë falée *, la mettre pendant 
quinze jours dans du fumier 
pour la pourrir } enfuite ineitez- 
la dans l'eau julqu’au tendemaiu 
que vous la trouvez ^arge d’Ef- 
■ •ppy 
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creviflè*, puis tirrz-lj doucement 
fut le bord du riiüTeau ; cnlevez- 
la de même en pallànt un par.iet 
ou une trublcpardendus,rnfuice 
vous amenez à vous la Morue 6e 
le poiiron : on peut aiiili mettre^ 
cette .Morue dans un fagot , com»^ 
nie on a dit. 

Nous avons aulK les Efcrtvijfn 
de mtr qui font plus grolfes ; & 
les unes & les autres s’apprêtent en 
Cu./ine de di va fes raanirres, com- 
me on le va voir. 

Efercvijfts tn r.tgoit. Faites eu i- 
rc vos EfcreviiTcs avec eau , vi- 
naigre & fel, prenez les queues, 
les pattes & le dedans du corps , 

6e les palTez à la calTcrole avec 
beurre roux , fines hetbes liachéct 
menu , fel , poivre , farine frite 
pour liaifon , & un peu de cham- 
pignons y hachez bien le tout en* 
Kmble ,'laillèz-le cuite douce- 
ment ; étant cuit, vous lervez ce 
ragoût garni de pieds marinez 8c 
ftits après en avoir tiré la chair. 
On jieut fi l'on veut ne poitJt ha- 
cher la chair des EfcrevilTes , cela 
dépend de lafantaifie. 

Les Eferevifles fe mettent en 
Tourte , & pour cela voyee, â 
Tou*.te , & vous en trouverez 
la maniéré ton les mange aulCen 
Sdude , 6e pour cela on les fait 
cotre à l’ordinaire , 6e on les fere 
avec perfil verd 8e vinaigrette» 
On les fert encore iUfaufe bUn- 
che après qu’elibs font cuites , & 
dans laquelle on les palTe i la caf- 
ferole : on fait des Potages 6c des 
•^««^es ElcrevilTesit/fl^tt, Bis- 
tyjE &c Pot AGI, voua trouverez 
ce que vous fo jhaitfz } on en. tire 
aum un coulis propre pour des 
ragoûts 8c pour des potages > 
voyet. au C «la maniéré de le tirer 
y cil marquée. 
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[ Eicrtvissi . JJlatut fuvialis. J 

ESCUEi.L£,utencilede Ménage, * 
efpece de petit baflîn d oreilles 
dont on fe fert pour prendre du 
bouillon. Il y a des Efcuelh s d'ar- 
gent , de ermeil doré, d’étain , 
terre & de bois. Il y en a qui Ibnt 
de porcelaine , de fayance , de 
couvertes , d’autres qui ne le font 
pis , cela dépend de la fantaifie. 
On a des Efcuelles i la campagne 
pour donner la foupe aux domef- 
tiques-, car chacun etl bien aife 
d’avoir fa portion entière fans 
IbuffJJr qu'un autre lui aide. 

EsctitLCB , Seutica . Cir. ou ScuttlU . 
Mirt. dérivé de femum qui fîvnific un 
Boucher . parce qu'autrcfois les Efcuel- 
les écoicnc «teufes en forme de Bou- 
clier. ] 

ESCUELLE'E , ce qui tient dans 
une Efcuelle. La plupart des gens 
de campagne mangent chacun 
leur Efcuellée de foupe le matin. 

f Esci>ELi.ii'£, Scuullafltua. J 

ESCUME , en Cuifine , fe die des 
imputetez de la viande qui en 
bouillant fe condenfent 8e s’élè- 
vent; fur la furface du bouillon 

f iat le moyen du mouvement que 
cur donne la chaleur. Il faut ôter 
1 écume du pot quand il commen- 
ce à bouillir , autrement le boiiil- 
Ion eft tout noir & tout vilain. 

[ Etcuui, Sftima. ] 

ÈseUMER , terme de Cuifine , 
ôter l’Efeurae du pot. On fe fert 
d’une Efeumoire ou d’une cueil» 
liete pour écumet le pot. 
r EscirutR.j/r/jiumiire.J 
ESCUMER • en terme de Faucon- 
nerie, fe dit quand l’oifeau palTe 
fur le Lièvre ou for la proye fans 
s’arrêter ; on dit aulli e/cumer U 
rtmifes c’ell quand il palTe lur la 
Perdrix qu’il a pouflée dans le 
builTon. Il fe dit aulfi quand Toi- 
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fèaa ^pic le gibier que les Chient 
icvenc pour courrir dciTus. / 

fEscuvER la Ch alfe , exiUimm cubilthut 
frAttam ocêtlit è fuhi$m* iegtr§, j 

E^CU MOIRE , iiicncilc de Coifi- 
ne i c’eft une efpt'ce de cuëiltiere 
un peu cave & prrcëe de pluüeurt 
trous i rravers defquels le bouil- 
lon poITe pour n'y lailler que l*£f> 
cume qu'on ;ene. L'Elcumoire 
fert encore à d'autres chofes en 
CuiEne : il y en a de cuivre Cc 
d’etain. 

{tsci'MciiRE, litiiuU muliù ftrs miniiMt , 

ffrformiM. J 

ESCURE^, terme de Cuilîne ; on 
dit é'eurer la vailTcIle } c'tll ordi- 
nairement avec du fablon qu'on 
ëcurela vaifelle ou bien avec de 
la lie de vin ; il faut que ce foie 
toujours en eau chaude, afin que 
la graifTefe détache mieux de l'é- 
Min & des autres ucenciles de 
Cuifine qu'on a coutume d'écurer. 

Il ne faut pas que les fervanies 
ayent les bras mous quand elles 
ccurent , autrement elles ne fe- 
roient la chofe qu'à moitié. 

{ Esci'REX , 

ESCURIE , lieu où on loge les 
Chevaux. Une blcurie pour être 
bonne ne doit être ni trop chau- 
de ni trop froide : cet deux ex* 
trémitez font préjudiciables aux 
Chevaux { il ne faut pas aulli 
qn’elid foie trop humide , il n'y a 
rien <roi leur perde plus les pieds 
que l’humidité : elle doit être 
garnie de tous les mrnblcs qui la 
regardent, comme d’un râtelier , 
d'une bonne mangeoire , d’étril- 
le , de brolTes , de peigne , d’é- 
poulTette . d'une éponge , d’un 
feau , de fourches de fer te autres 
utenciles qui y conviennent. 

r Escn R I X , Ef »(/« ) Vat. j 

ESCUSSON ,en terme de Jardina- 
ge , cR une manicte de greffe fort 
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en nfage pour les fruits â pepm 
& ceux â noyau ; vtjtt. au tellA 
ce qui regarde ce travail au mot 
de Grisfe. 

fEicvssON. tnccHUtit > dérivé Soculut 
un cfcil • d'autant ^ue c*cll un oeil qu'oa 
Jerc-pour faire cette greffe : oo du en- 
core Coîurn. 

^ui veut dire un emplâtre ,* parce <)tic cç 
^ui enveloppe rEfcuilbn cil uuc manicre 
d emplâtre cju'on met dclHiv 

ECUSSONNER , en terme de 
Jardinage , lignifie ouvrir l'é- 
corce d'un arbre de manière qu’on 

Î ieut y inférer l’EfculIbn qu’on a 
evé fur un Pêcher ou autre ar- 
bre (xuitier •, vaytx. Greffer em 
Ecussom. 

[ Escu.ssonner, inatuUrtoa mfU/lrm. 
Colutn. Ces deux mots circoc leur ccinia- 
togie des mêmes roots que l'EfcuAbn ^ 

kVl>J€X,-y, 

ESCUYER , en Cuifine, fignifie 
chez les Grands- Seigneurs celui 
qui commande à la Cuifine : en cc 
feus i 

[ Escvyek , rnsgifitr ctfuorum. ] 

• Efatytr , eti terme de Vcneric , 
veut dite un jeune Cerf qui accom- 
pagne & fuit un vieux Cerf. 

• Efcujtr , parmi les V ignerons li- 
gnine un faux bourgeon qui croît 
au pied du cep de Vigne : es 
bourgeon quelquefois eft une pe- 
tite reilburcc lorfque par malheur 
la gelée a furptis les Vigoet. 

[ Escotir ftfitrior. J 

ESC 

ESGAROTTE',cn terme de Ma- 
nège, fc dit d’un Cheval qui eft 
blclTé au gatot voytt. Garot , 
pour voit Tes reroedes qu’il y faut 
apporter. 

E S L, 

ES limer, terme de Fauconnerie , 

5 |ui fignifie purger & mente un oir 
eau en état de volet an fort it de la 
• mue. 
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ESMAIL',en Jardinage, fedit d’u» 
ne grande diveriîté de fleurs tc 
de couleurs qui ornent des pièces 
de parterre. On fait des parterres 
en Efmail avec des Marguerites 
& de la Stacicé '• ils font aujour- 
d’hui des'plus à la mode. 

rEsMAtL t cchrumvarUtai,] 

gSMAILLEURE , terme de Fau- 
connerie, qui fedit des mailles 
ou taches toufles qui font fur les 
pennes de l'oifeau de ptoye.’ 

[EsmaIlleure . mMCultfa plumsnm «- 

re». ] • 

ESMONDE , en Fauconnerie , fi* 
gnifle la fiente de l’oifeau de 
proye. Les Efmondes des oifeaux 
font connoître leur fantd Sc leius 
maladies. 

E S M O N D E R , en Jardinage , fi- 
gnifie couper les menues bran- 
ches d’un arbre le long de la tige, 
foit pour en ôter le bois nuifibic 
Ce fuperflu qui ôte la belle figu- 
re i l’arbre , foit pour en faire 
des fagots pour brûler. Ce tra- 
vail fe doit pratiquer principale- 
ment à l’égard des atbtes à plein' 
vent , lotfqu’il croît à leurs têtes 
des branches de faux boit ou au- 
tres qui viennent mal placées 
tant pour la fleure que pour la 
confufton qu’elles y apportent. 
Q^iand on émonde un arbre , il 
faut en ôter proprement les bran- 
ches inutiles fans y laiflèr de chi- 
cots ni endommager les branches 
• de dedus lefquelles on les ôte. 

[ Esuonder UQ aibre, mbertmmund*- 

ESMOTER, en terme d’Agricul- 
ture , veut dire calTer les mottes 
. d’un champ pour en rendre la 
terre plus meuble. On éraote 
ainfî la terre avec des malluchet 
ou la tête de quelque coigoée , 8c 
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quand un champ eft bien émotc , 
il en eft mieux difpofé i recevoir 
la femente qu’on lui deftine.; car 
les mottes empêchent que le grain 
ne levé deflbus. 

[ EsmOter . cectre. ] 

ESMOUSSER, terme de Jardinage; 
on dit emouflet les atbtes , ce 
qui fefait loifque le tems eft hu- 
mide & avec le dos d’un couteau 
i l’ordinaire ou un couteau de 
bois fait exprès. On ne fetqit ce 
travail qu’imparfaitement It on 
s’y prenoit par un temps fec , par- 
te qu’on n’ôtetoit que la fupet- 
fleie de la meulTe : c’eft une 
bonne façon pour les arbres que 
de les émouflet lorfque le terroir 
où ils font les rend fujets i la 
moufle. Il yen a qui la négligent 
& auflî bien-tôt voycnt-ils ce qui 
leur en arrive. 

[ EsMOiTtSER , les arbres, mufcmi Mrlto- 



ESPAGNEULj petit Cliicn de 
Chafle 8c de chambre , dont le 
poil eft un peu longuet , tantôt 
blanc 'varié de noir , tantôt do 
roux 8c détanné 8e qui a la queue 
épiée 8c touftùë ; vajree.CHieH. 

[ Esfaoneul , ctnii murilHs cJ- eirratus. } 
espalier, terme de Jardinage;, 
c’eft un ou plufieurs atbfes nains 
plantez cnferable contre un mur. 
La plus grande beauté des Jardins 
eft celle des Efpaliers. On foutient 
^ les Efpaliers I par des treillages, 
faits d’échalas de quartier ou par 
dés os de pieds dé Mouton enda- 
vez dans le mur ; nous dirons 
dans l’Article des PdU^ndts com- 
ment cela fe fait , 8c dans celui 
des TrtHUges^ de quelle maniéré 
on en fait , 8c pour ce qui concer- 
ne les atbiei en Efpalicr , tant l 
■ l’égard 
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rôgard de leiu tulmi ctju’nu fujcr 
. de leur c.dlléj vo}ti. Arbres !i 
Taille. 

[Isi-ALim . iMrm iiijirtjü.is J 

ESPAR.V1N , niaJjdi-; de C1kv.i1 j, 

Il y â de deux fortes d’Epatvins : 
l’Eparvin fu &C.\’ Epurvin de Bœuf.- 
. Le premier cft celui qui tre parole 
point au jarret , £< n’eft autre 
chofe qu’un mouvement déprave 
& gScé, qui fcmblu tenir quelque - 
^chul’c du uiouveinent convullif, 
de maniéré que le Cheval a cou- ' 
tume de lever la jambe de der- 
rière de la hauder plus que de 
coûtumc.'Qitelqucfois un Cheval 
• a les deux jarrets atteints de ce 
mal , il n.’clf pas Ci doulourtiix ni 
IT. dangereux que l’Eparvin de 
‘BtEuf,. • • 

Cette incommodité n’empôche 
pas bien des -gons d’acheter un. 
Cheval ; mais cela Ic 'dôifdimi- 
, nuer de prix- de beaucoup. C’eft 
)UP grand défaut de quelque ma- 
nière qu’on le confidere , un Chc-. ' 
val en demeurant eftropié bupeii 
s’en faut », outre qu’ij irtit jà- 
mais vice. 

Le feul reraede pour l’Eparvin 
fec , eft appliauer'ie feu. 

<" Locfqu’un Cheval àforcede har- ■ 
pet devient boiteux , il faut aulli 
y appliquer le feu comme fi c’e- 
toit un Eparvin, le feu réfout de 
conforamc uhe partie des hu-- 
meurs, craflès & vifqueufcs qui 
cauf^nt Ce deiordne. 

L'Eptrvitt d* Bocrif eft une tu- 
meur fituée au b.is &au-dcdans' 
du jarret i l’endroit où la jambe 
joint , il paroît peu au commen- 
cement puis il groffit. Le Cheval 
boitte quelquefois desEparvins , 
& quelque lois non ,’■& celui qui 
cft atteint de ce mal devient mai- 
gre » éflanqué, & ne peut fuppor- 
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ter le travail : c’eft pourquoi on 
ne doit point en _ ac het er quelque 
bon marché qu’on y trtÿsve.' Le'’*- 
feul reme.lc aiiftl c;u’on y peut 
apporter tft le feu qui ne le giiciilt 
pas toujours : on peut neanmoins 
d’ailletirs tenter quelqu’autrc re- 
_ me , comme par exemple , ' . • 
De prendre les onguems d’^- 
gf 'ipyu, Marl 'uitum , & d'yBtheit , 

. de chacun deux onces', uiiconce 
*” d’huile d'iris Sc trois onces de 
i.fcmenccs d’Hicbles,& mêler le 
. tout cnfeitiblc ; appliquez le en-' 
luitc’tout chaud fût l’Ep.irvin , 
& vous donnez ce loin pendant 
huit ou dix jours , pius vous y 
appliquerez le fèii , après avoir 
r.isé l’endroit. Si vous voyez que 
cet ongiient foit fins effer , ^ 

11 faut obfcrver d’arrêter la 
veine deflus'de delfous le jarret 
avec le feu » Sc une ray au long 
delà veine depuis rcudi ôit'où elle 
eft arrêtée en haut julqu’au bas*: 

' ce n’eft pas que ce dernier reraede' 

’■ foit encore sûf . 

'[ £tPAKviN , Plin. ]■ 

ESPAULE, membre d’un Cheval 
où cft attachée la jambe de de- 
vant. Les Efpaules d’un Cheval , 
pour être belles , doivent être 
rnédiocres , plattcs & déchargées 
• de chair , fi ce n’eft aux Chevaux- 
de tirage .aufquels- la chair con- 
vient pour bien tirer : la jointe 
qui eft au poitrail doitêtrepetirc 
aux Chevaux fins & toute l’Ef- 
panle forr niouv.antc. 

Un Cheval de monture qui cft 
chargé d’Efpaules* n’eft jam'ais 
agré.ible d la main : il fe lalle 
plutôt qu’un autre Ô: chope i 
toiit moment. Si ces Efpaules ne 
font pas alTcz mouvantes Sc qu’el- 
'' ^les foient engourdies , ce qu’on. 
'appclK-Eypawhj ch,i/Wétr,le: Chc- 
• . Q.q 
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v^l ii'.iura point de fuupicfle ni 
de jj-ntillell'e- 

• LesJifp.iuLs font une des par- 
ties les plus cunlide tables qu’ait 
un Ch val , cMl pourquoi en 
rach . t..iitilT.iut y faire attention. 
Le Cheval qui a trop de dillance 
d’un br.<s â l’autre tout au haut 
contre les Hfpaalcs , & qu’il y 
a plus d’un demi-pied, c’efttrop 
pour un Cheval de felle , qui 
pour lors e(i chargé d' Efpaulti-.s'il 
? a^oitauin troppeudediftanee, 
le cheval au contraire feroit furé 
d’£/paM/M, ce qui eft un defaut 
confiderable. U faut qu’un Che- 
val de taille ordinaire ait environ 
cinq pouces de diftance d’un bras 
à l’autre , & que le t- hcval étant 
planté fur fes jambes , il y ait 
moins de diftaiice d’un pied à 
•. l’autre qu’il y en a au haut prés 
des Efpaules. 

Les Chevaux les plus ouverts 
du devant ne font pas les plus 
cflimez v il ne faut pas aulTi les 
prendre trop (errez. 

* EjpauU Ht Moutou. Cette partie (e 
peut déguifer en Cuidne comme 
l’éclanchc ; vojix,-y. On peut fer- 
vir aulfi un Potagt aux navets 
d’une Efpaulc de Mouton i voyez. 
Potage. . ' 

[ ('.'■I'a: Lb oc Mouton ou <(c Vc.iu .yti'oius 
Vifvti-inns ou VimliDut , Virs». Hor, 
V.irron cinployclc mot de SropiiU , & 
Ci cron 2 du Humtrui pouc fi^nificr 
I E pan c Hes ani inux. J 
ESPEAUTRE , Efpecc de froment: 
il y en a de deux fortes dont l’une 
eft (impie & l’autre qui a double 
bourrc.Ilya'toujoursdeux grains 
d.'.ns chaque capfule. On en fait 
du pain fort nourriHant , & il fc 
femc comme le froment; voytz-y. 

[ fsr> tk . Z a .P'ii,. ] 

* ESPERVIER , oifeau de proye 
• qui eft la femelle du Moucher. 
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Un bonElpervier a la tête ronde 
Icbecgroc , les yeux cavez avec 
un cerne entre verd & blanc au- 
tour de la prunelle de l’oeil , le 
fourcil blanc, le cou longuet , les 
épanles boflucs. Il doit être afilé 
devers la quei.c , avec les^pcnncs 
pointues comme le bout d’une 
épée , qui foicnt de travers,grof- 
fes , VitrmeiiJes ou roudes. Il eft 
bon auin quand il a la couverte 
noire de blanche , 6c quand il a 
les pieds déliez, les ongles noirs 
de petits , quand il n'eft pas trop 
haut allls , de fur tout quand 
il eft familier. On le fait voler . 
les Faifans , les Perdrix , les Cail- 
les , de en quelques lieux le Mer- 
le, la Fie, la Crue de le Geay. - 
On appelle E,'pe>-vitr 'wiage , cc- 
luiqui a volé par les forêts & qui 
aétéà foi ; un Efptrvur Royal , 
celui qui a é.é pris au nid , nourri 
& façonné pour giboyer à plaifr. 

[ l il iw iLu , Fe, 0. I ] 

ESPERVIER , eft au(Ti un (îlet de 
Pêcheur qui s’étend par en bas 
en un grand rond , & qui aboutit 
en pointe. Qiiand on l’a jetté aind 
étendu on reftérre l’ouvtMtutc 
par le moyen de fes nerfs qui (ont 
des cordes attachées en quelques 
endioiis de la circonférence Sc 
tout le poifon qui eft dclllis fc 
trouve pris. 

[ Este K VI (K , Re/o , Ciccr. ] 

ESPI , en Agriculture , eft la partie 
la plus haute du tuyau des bleds 
généralement parlant, fur lequel 
le bled eft renfermé dans des bal- 
les ou capfules. On dit la ligt de 
l’Efpi , le tuyau , le chaume , le 
rarM-/ de l’Efpi , l’arrêie ou rangée 
des grains de l’Elpi , la èouricou 
é.i//c qui endos chaque grain de' 
bled , la liarii de l’Elpi. 

[ Espt , Spiia C’eft un Elpi fans b.iih 
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tel qu'on en voit dans quelque er^cce 
<ie grain j au lieu qu'a4r<yl* . Gicer. 
,vciii dire un Efpi qui a de lu barbe. Ci- 
. ceion dit, que ce font aqfànt, de datds 
qui défendent le bled contre les inful- 
* tes des ‘oifeauz. ] 

ESPI, <n terme de Manège. Ui\. 

Efpi fur un Cheval n’eft autre 
, ^ chofe qu’un certain retour de 
poil fait prcfque en maniéré d’un 
petit œtiillet ■ il y en a qui' font 
communs 9 tous" les Chev.iux. & 
d’autres qui l’ont ' ordinaires 6c 
^particuliers. • • 

Tous les Efpis qui naiflent rx- 
• traordinaircment avec le (iheval 
font de tres-bontfes «iniarqucs 
quand il ne peut les voir > niais 
■* s’il les voit en pliant le cou com- 

■ me fut lecccui—, c’ettun mauvais 
préfage. Le Cheval qui a fnr le , 
-front deux ou trois épis féparez 
ou joincs enicmblc ett-fort cfti« 
mé Si ces Epis naiflent à l’cn- 
dtok du. pli, de la cuifl'e par der- 
rière environ le lieu où reitrcmi- 

• té du tronc de la queue peur a- . 
boutir, c’efl encore bon (Ignc. . 

Qn tient l’Efpi renvcrlé pour 
la nieillèiurc de toutes Tes uiar- 

■ ques r.Vcft qn Efpi qui^s’alloi^c 
' tour an^Jongidu cou contre le 

hàut 'dé l’cncoleurc pi.ès de la 
criniete. S’il y en a une de chaque 
côté de l’encoleur e , c’efl eg^ore 
, '‘mieux. Les Chevaux qui ont le 
coup de lance font fort efliniczi.^ 
cette marque naît à l’épaule ou à 
' rencbreurc Vaux uns "plus haut & 
'aux autres plus bas. On connoîc 
ce coup i l’épaule ou au cou où 
il y a un creux fans^aucuiie appa- 
rence de cicatrice.. 

ESPIERRER , terme d’Agricultnrc, 
qui fignihe ôter les pierres d’un 
champ , qui en v.iut bauconp' 
mieux quand il peut être épierté : 
mais il y a des rcrrQÙs qui ep 
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fontfi remplis qu’on ne peut les' 

' épier ter fans faire beauedupP. 
dépeiife : cependant on ne Içair ^ 
toit fc difpcnfer d’épierter qiicl- •* 
‘ quefôis un champ h, on veut qù’il^.- ' 
dédommage fon maître des (oins . 
' & de la dépenfe qu’il*y a fait. 

.f Pour bieri epierrerun champ,- ■ 
il faut prendre de gr'qs rateaux de • 
fer , Jmafl^r avec Cet outil les 
pierres en monceaux , puis les. 
■porter hors difchainp. il eft vrai, 
*-que 'ce trav.iil cft uii peu rude , 
mais aulllon s’en trouve dedom- 

• magé par le grain qu’on en rtfdfc. 

[ EsPitKRtH un diani'j. . I» , , 

Plitw } ^ ^ 

ESPlNARS , herbe potaeerC bonne 
^.manger 6c dontpn fe fcrt.beau- 
rotip en Cuifine : les Elpinars fe 
multiplient de graine qu'on feme 
.fur planche bien labourée & bien 
amandéc , d.ins des rayons tirez 
au cordeau profonds de deux 
bons doigts & éloignez Pun de 
l’autre d’un demi-pied.: on jette 
_ leur graine dans ces n'goles un 
peu drue , puis on la couvre de 
terre avec un râteau. C’eft vers le' 
dix ou. Je quinze Août qu’on, 
commence à Ifs. femer ; il faut 

• foignef â les farcler- éc â les arro- 
fer qband on juge qu’ils ont bc- 
foin de CCS foins. • " ' > : 

Les Elpinars fe fervent diver- 
fement , tantôt à la Crêmt -, voytz 
-■ pour cela Asperges ainfi dégui- 
fées : on en mange en Aumtlatt ;; 

, voyte Admelette.)OU en Pota~ 

J wjiiicPoTAGE , ou bien en 
TffKrtJivayfC. ToURTBi. , 

[ Es’i'iNAIls , j . .. 

ESPINE BLANCHE-, c’eft l’Àu- 
befpinc. donr on a -déjà parlé j 
■ voytt. Aubespinb. 

•ESPINE VINETTE ,, eft un peu»? 

. arbre quüporic des fruits rougcc" 

, " Q-q ‘J ’ 
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Il cil tout épineux depuis le bas 
julqu’cn haut , & fes pointes font 
longues , menues > blanchâtres > 
aifees à rompre & â peler > qui 
poulTenc trois à crois d’un meme 
endroit } fon écorce ell blanche , 
polie , lifféc Sc mince : fon bois 
ell jaune , fi cle & fpongieux i il 

. pouA'e en pied plulîcurs tiges ; 
fes feiiillcs font prefque fcmbla- 
blee à celles du Grenadier , 11 ce 
n’eft qu’elles font plus déliées & 
plus larges & environnées tout 
autour de petites pointes. Au 
commencement de Mai il poulie 
une fleur jaune difpoféc en grap- 
pe , laquelle étant palTée laifl'eun 
fruit qui fentaffez bon & qui ell 
longuet ; il jaunit en mcurilTant 
teflcmble aux pépins d’une Gre- 
nade , excepte qu’il ell plus long ; 
il a un goût agréable Sc renferme 
de petits noyaux donc on fait du 
vin Sc une confiture fort agréable; 
on en ftitaufll une gelée ; voyte. 
Ge le’c 

[ Esmne ViNETTt,0*jr/i«n/lj« ouOx^'a- 
canrha ou Btrlem chez les Apotbicai- 
tec. 1 

ESPINETTE , ’ maniéré de cage 
dont on fc fort pour mettre des 
Chapons & les y engraiflet. Elle 
ell longue Sc partagée en plu- 
lîeiirs peiitesloges Icparées l’une 
de l’autre par de petites cloifons 
faites avec des bâtons. Chaque 
loge ne peut tenir qu’un Chapon: 
le dev.ant de cette cage ell- une 
maniéré de grille de bois dont les 
entre-deux des bâtons qui la corn- 
pofentontuii pouce de large; le 
fondr llàjour auili ou compofe 
d’une planche qui régné tout du 
long , & le deflüs de meme : le 
derrière cil comme le dcvanr,ex- 
cepte qu’il s’ouvre lorfqu’on vent 
mettre le Chapon dans l’Efpi- 



E S P 

nette. Il y a des Efpinettes qui 
ont cinq à fix pieds de long. Cette 
machine ell necefl'alre dans une 
maifon de campagne bien réglée 
où l’on nourrit beaucoup de vo- 
lailles. 

[ EsriNETTE , C»ve». ] 

ESPOUSSETTEjUtencile d’écurie; 
c’cll uncefpecede vergettes ton- 
de ayant environ un demi-pied 
de diamertre Sc garnie d’une 
foye rude comme des dcciotoi- 
rcs. On fefert de ces vergettes 
pour époufleter lesChevaux .après 
qu’on les a étrillez.: il y a dans le 
defliis une courroye attachée en 
travers fous laquelle on pafle la 
main , Sc qui aide à tenir l’Ef- 
poull'cttc. Onpallc l’Elpouflcttc 
l’ur le corps tfu Cheval comme 
on fait l’étriilc. 

[ Espoussette . . Colum. ] 

ESPLANADE, en terme de Fau- 
connerie lignifie les routes que 
tient l’oifeau quand il plane en 
l’air. 

[ Esilenaue, vîa in n'trt. J 

ESPOIS , en terme de Venerie , fc 
dit de chaque cor ou fomiuet de 
la tête 3’un Cerf : il y a des tf- 
pois de cornure , de paumure , de 
trochurc , Sc cnfoutchure dans le 
bo^ en la tête d’un Cerf. 

[ Est'uis fjirjitgutrsi Jiircuii. j 

ESPOUVANTAIL, figure d’hom- 
me on d’animaux qu’on met dans 
une chencvicre ou dans un jardin 
potager , po«r épouvanter les oi- ^ 
féaux Sc les empêcher d’y venir 
manger la feraencc qu’on y a ré- 
panJi.e nouvellement. 

[ Eip»., va.ntajl . urrnuU , Scd. ] 

ESPRElNTE ,en terme de Chafle, 
lignifie aulfi fiente de Loutre Sc 
de quelqu’autic bête. 
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ESSAIM , vol d' Abeilles qui for- 
cent de leur ruche & qu'on trouve 
fur une branche d'arbre :on voit 
aufli des Ellains d'Abeilles voler 
en l'air i il y a la maniéré de les 
prendre , ce qu'On verra à l'Arti- 
cle des Mouches à miel. 

Essaim 

ESSAIMER , terme d'Agriculturc ; 
il fe dit des Abeilles qui font des 
EITaiins , c'cR-l-dire , des jeunes 
Mouches pour la multiplication 
de leur Elpecc. On dit aulE que 
les ruches efl'aimenc lorfque les 
jeunes Abeilles en forcent par £f- 
faims. 

{ £ssa:mer * OU exxtninn con^ 

dert , Virg. ] 

ESSARTER > en terme d'Agricul- 
ture , lignifie défricher une terre , 
en arracher les bois , les racines, 
le taillis ou le vieux plant qu'on 
y avoit mis , ou les ronces qui y 
font venues faute de culture , 
pour y femer^u planter quelque 
chofe. Quand on efiarte une ter- 
re , il faut prendre garde à ne 
point lailTer de racines , crainte 
qu’en la labourant avec la charrue 
on ne vienne à l’y accrocher , ce 
qui pourroic la brifer , outre 
qu'une terre nouvellement eflar- 
tee veut être remucevprofondé- 
menc par tout , fi l’on fouhaite 
qu’elle foie fertile. On elTarte un 
champ avec des pioches , & pour 
bien faire, il faut le remuer d’un 
bouc à l'autre, après cela on le la- 
boure i la charrue à l’ordinaire 
pour y femer du grain qui y croît 
en abondance.il vaut mieux efiar- 
ter une terre que de la laifier in- 
culte pour peu qu’on voye qu’elle 
foit d’une maniéré â rapporter 
quelque chofe j l’économie meme 
le demande. 
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[Essarter , extir^art on txtrhsrt 
£ft. ou TMdices } cxtnpa txtrtre , Coliiui.* 
ou txpurgxrt ag^mn virgnltis $ Idem. J 

ESSEMER , terme de Pécheur , 
c’eft tirer une ferae à bord pour 
en dégager le poifibn qu’on y a 
pris. 

ESiETTE, outil de Tonnelier , eC- 
pece de marteau qui a une tête 
ronde d’un côté & un large tran- 
chant de l’autre. Une EJfttte eft 
fort commode dans une maifon 
fur tout où il y a du vin en cave ; 
elle peut fervir encore à bien 
d’autres chofes en guife de mar- 
teau. 

[ Essïtti ] 

ESSIEU , bois de Charonage qu’on 
débité en grume comme on l’a 
dit an commerce dif Bois.j voye:^ 
Bois. C’eft la piece des charettes 
ou des carolTcs qui entre dans le 
moyeu des roues. 

[ Essieu , , I lia. ] 

ESSIMER, terme de Fauconnerie , 
qui fe dit quand pour ôter la 
graille exceflif d’un Faucon & 
l’amaigrir on lui donne dtverfes 
cures, on dit aufli i/ftmer l'oifeait , 
pour dire , le mettre en état de 
voler lorfqu’on le drefle au fortir 
de la mue. 

[ Essimlr , tmaciart , Coluiti. adiptm tt. 
auare , Qbiiu. ] 

essorer, terme de Fauconnerie, 
qui fe dit des oifeaux de proyc 
qui font fujets à voler au loin, 
qui ont de la peine à revenir fut 
le poing , qui fe perdent : on dit 
aufli tjjerer un Faucon , lorfqu’on 
le lailTe sécher au feu ou au Soleil. 

[ Essoxek . ^uem Jîccare. ] 

E S T- 

ESTABLE , couvert où on loge , où 
on retire les bi-ftiaux , partiailie- 
rement les Vaches & les Brebis. 
Il faut qu’une Eftable foie chaude 

.0.1 “i 
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‘ en Hyvet & un peu «e’ré en Eié , 

. les bellianx s’én portent mieux. ■ 
* On doit avoir plufieurs Eftables 
cUnj! une nialloii de campagne où 
il y a fil fii fa mm eut des terres 
pour mener un labourage i une 
ou pluHcurs charrues > l'çavpir > 

' un Êftable à Boeufs ou à Vaches , 
unEftablcàCochons^ou à Bre- 
' bis , & une pour les Chèvres. 
Toutes ces Eliablcs doivent être 
bien confti lûtes , Sc prendre 
' garde tju’ellcs ne foient point en- 
foncées en terre , de manière que 
l’eau y entre & y féjourne : il 
n’y a rien qui caufe plus de nia- 
ladiesà cebéuil. L’Eftablepour 
les Brebis doit être bâtie dans les 
memes vû<^ , quoyqu’cn difent 
quelques Auteurs fur l’Agricnl- 
turc : pour l’Eltable aux Co- 
chons, on n’y prend pas garde de 
fi près , au lieu que celle pour les 
Chèvres doit avoir Ton plancher 
un peu élevé au-dedus de terre, 
parce que l’humidité cft trés^ 
contraire â cas animaux. 

[ EsTABtt .fi^bulum .Coluii). Ce mot cft 
general pour ngoificr tome force de 
* lieu à mettre les bcftimixj. en voici de 
- pstciculiccs. Est ABLC à Eaufs *, 

U , Coinm. Establi à Pourceaux , 
Wan» , Ciccc. ou S:<ilt , O’vjd. EsTAa 
BCE à Brebis. Ctr/c. ColHm. Estabse 
à Chèvres . Caprilt , Colilm ] 

ESTABLER , mettre les' beftiaux 
dans un ét.ablc. C’eft un point 
- acfientiel dans le ménage, des 
champs que de bien écàbler les 
beftiaux , car de-là dépend leur 
fancé ; c'eft fouvent à quoi on ne 
fait pas attention. 

[Establer tJîabhUrc , Vat. ) 

ESTALON ou ESTELON, Cheval 
entier qui fert à couvrir les Ju- ' 
mens poulinières qu’on enferme 
dansun haras pour tn avoir.de 
la cacc.r«ur faite choix.d'un ben 
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Eftalon , il faut qu’il foit vigo«> 
reux & courageux, afin -que, les 
Poulains qui ^en proviendront 
foient de.mcMnc conftitu}îôri.-. ‘ î 
Il faut qu’il foit d’un beau poil 
&:■ bien marqué , Sc prendre gât- 
de qu’il n’ait •oucun de cesdéfauts 
qu’on nomme héréditaires , car 
la race fe reflent auflt-tôt desirii- 




, perfeétions comme des’ bor.hés . 
qualitcz dc^l’Èftalon. On app?^c 
maux heredit.iircs Tes rnaladîes , 
des yeux , les maladies du jatrçt > 
tels que font les Epatvihs , jar- 
dons, yefligons, couibes : il y.a, 
encore d’autres maux jàc çc.tre 
nature , comme la liiçfyCï/la 
poüflc, la courbature, & les pieds 
foibics , de mauvaife forme ou' 

^ cncaftclcz ton doit encore outre 
cela faire attention â ce que l’E- , 
ftalon Ibit d'ime bonne nature & 
docile en toutes chofes. ^ 

Les Chevaux barbes & ,'ccux 
d’Efpagne font les meilleurs pour 
des Chevaux de,|piues façons , _ 
tanr pour l’ulâge ordinaire que 
pour le plaifir, fi ce n.'eft pour le 
tirage qu’il les faufchoifir 'autBC- . -T*, 
ment , c’eft-à-dirc , plus ■ - 

plus gros de membres & un peu ^ ' 

plus ch, irgcz de chair. >' 

[ Kstalün > Etjuui mdr/.ijftrius * Yar*. ou 
Kwii,7«n«/ ] - < , 

ESTAMINE, fc dit d’un morceau 
d’étoffe 'clair dontlesChefs d’Of- 
fice & les Ciiifinicrs fe ferveur 
pour pafler ou HIcrer des liqueurs, 
des jus ou des coulis ; les Lftami- 
nes font auliî de petits facs déliez 
faits de crin ou d’autre étoffe ejat- 
re faits exprès pour palTer deif 
poudies, . . 

[ Estamine , Textnmcilirhut»,' ] 

ESTAMlNES , en terme de Fleu- 
rifte, fe dit des petites parties qui 
font dans les Tulipes & autres 
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fleurs fiippoitccs par de petits 
filets. 

[F.mam ] 

ESTrtNG , refetvoir d’Eau douce 
dans un lieu bas fermé par une 
digue ou cluull'éc pour y nourrir 
dupoifl'on. C'eft ordinairement 
au bas- des vallons où il faut pla- 
cer un Edang. Le lieu en doit être 
large , fpatieux , enfonce d'un cô 
te & relevé de l’autre afin qu’on 
en puide faire la chaulTéc avec 
moins de dc'pcnfe. 

Un tllang pour bien nourrir 
du poifi'on tSc eu quantité doit 
avoir hiiit à dix pieds d’eau de 
profondeur -, s’il en a davantage 
tant mieux: il ne doit pas en avoir 
moins de quatre. Si l’endroit où 
doit être la chjujpt de l’Eltang 
étoit relevée de maniéré qu’il ne 
fallut gucrcs tranfporter de terra 
ou d’autres matériaux pour la fai- 
re , ce feroit beaucoup d’argent 
épargné : mais enfin tel qu’on 
trouve le terrein tel il faut le pren- 
dre Sc ne rien épargner de ce qu’il 
faut pour faire une bonne chauf- 
fée qui doit l'ervir comme d’un 
mur pour arrêter le poids des 
eaux qui s’y amalTent en abon- 
dance i car lotftjue pour avoir 
été mal conftruite elle .vient d 
manquer , c’eft une perte confi- 
derable pour celui à qui appar- 
tient l’Ellang. 

Quand on fait conftruire un 
Eftang il eft à propos d!y creufer 
au milieu un folié large Sc pro- 
fond qui règne d'un d^s bouts de 
l’Eftang à l'autre, aux cotez du 
quel feront plufieurs petites tran- 
chées pendant, s du côté de la 
chauflee . afin que les eaux s’é- 
coulent dans un autre folle ap- 
pcllé le gr-an l fojfi , au bout du- 
quel eft la bQndt qui fert pour 
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vuider l’eau de l’Eftang quand on 
le veut pêcher ; c’eft par-là aiifli 
qu’il lé décharge de l’eàu fuper- 
fluc qui y vient. La terre qu’on 
tire des folTez fert en partie pour 
conftruire la chaullée ainlî que 
celle qu’on'tranfportc de l’Eftang 
même qu’on creufe. 

Pour prévenir le defordre que 
caufenc à la chaullce les vagues 
de l’eau qui font quelquefois ru- 
dement aghées par It s vents ou 
qui peut provenir par la chute de 
l’eau qui y vient à torrens & qui 
brilé cette chauflee Sc entraîne 
une partie : on plante des pieux 
tout du long bien enfoncez eu 
terre Sc au milieu defquels on met 
de gvofles bottes d'épines bien 
liées encre les pieux Sc la chauflee 
avec de bons arces,ce qui fert com- 
me d’un contre-mur qui éprouve 
Sc abat la première iinpetuofité 
de l’eau, de manière que la chaulé 
fée n’cnn’eft point endommagée. 

Les chaufl'ées confttuites de 
bons matciiaux liez de bon mor- 
tier foutenus de fondeniens foli- 
des avec de bon libage dans le 
bas , réllftent aifément au poids 
de l’eau qui y tombe. Uù le pavé 
eft commun , il eft necefl'aire d’en 
revêtir le haut de la chauflee -, 
cela empêche que les deborde- 
mens des eaux n’entraînent beau- 
coup des terres de fupcrficie : il 
faut avec cela faite deux déchar- 
gés aux deux cotez de la chauflee 
par Icfquellcs l’eau s’écoule 
quand il y en a trop. Ces déchar- 
ges feront grillées afin que le 
poiflbn ne fe perde point par ces 
endroits. 

La hondt de l’Eftang doit être 
placé.- à l’endroit 'c plus bas de la 
chauflee au bout du grand fofle 
dont on a patlé , afin de mieux 



mettre l’Eftang à fec quand on 
veut le pêcher. On mettra une 
grille à petits trous au-devant de 
cette bonde.pour empêcher, lorf- 
qu'elle coule , que le poifTonnefe 
perde: Refte i prefent , l’Ellang 
étant conllruic , de le fçavoir peu- 
pler comme il faut , & pour cela. 
Il faut d'abord examiner la na- 
ture du terroir où il ell fitué. 
Dans les terres fangeufes & limo- 
neufes on met de I 4 Tanche, des 
Anguilles , des Carpes , des Bar- 
beaux , & duLanceron j & dans 
les lieux fablonneux fe nourriH'cnt ' 
fort bien les Loches , les Bro- 
chets , les Perches , les Gardons, 
ainfi que les l arpes. Outre tous 
CCS poilT'ons , il y a le PoJJon h'.anc, 
cVll-i-dire la Vandoile , le Meii- 
nicr , leCheveneau, le Goujon , 
le Véron , üc la Menuife. Ces for- 
tes de poilTons enfemblc s'aj)pcU 
lejit gencialeinent , It m nuf.-tiln 
dtl'Ejlang , comme les Grenouil- 
les & les Efcrcvilfes en font nom- 
mées Pixcrém:nl. 

Il faut obferver quand on cm- 
poilbnne un Ellang de n'y met- 
tre le Brochet que deux ans après 
qu’il a etc empoilTonné , parce 
que cepoilTon tort gourmand de 
Ion naturel , eft fujet à manger 
les autres poiflbns quand ils (ont 

f ietits , ce qu'on évite en fuivant 
a maxime ciont on vient de par- 
ler. 

On empoilTonne le poilTon au 
mois de May , comme étant la 
failbn propre â trouver de l'em- 
poiflement , d caulè que les poif- 
ibns frayent 'dés le commence- 
ment du Printems. Il faut tou- 
jours prendre de ces petits poif- 
fons propres à peupler un t ftang 
le plus gros qu'il eft poflible, atin 
que djtts le tranfport qu'il en faut 
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faire A: la fatigue qu'ils en fouF- 
frent , il n'en périllc pas beau- 
coup. 

Et pour rr’avoir recours qu’à 
foi- même dans ce cas , on a une 
cl]recc de vivier dans lequel on 
me't tout l’empoiUbnnemenc qu'- 
on a tiré de l’EAang qu’on a 
pêche , pour l’y conferver jufqu’i 
ccque l'EAang vuidc loit en état 
de contenir l’eau & d'y nourrie 
lepoidbn qu’on lui dcAine. Il ]c 
actes endroits où cet empoilFon- 
nement e A appelle ytivm. 

Pour dire poliiivcmcnt la quan- 
tité de poilfon qu'il faut pour cin- 
poiAbnner un £A.ing , r.’cA ce 
qui cA inrpolftble , ptiifquc ci- A 
l’étendue plus ou moins grande 
du terrein cpi’il contient qui doit 
en décider ; néanmoitts la com- 
mune opinion eit,cela veut que ce 
foit un millier d’empoiAonne- 
inent par arpent. On fuit cette 
maxime en bien des lieux avec 
fuccez , ce qui fait juger qu'on 
peut s’en fervir. 

Le principal entretien d’un EC- 
tangconlîAe à prendre garde que 
l’eau ne s’enfuye point mal à pro- 
pos. Il faut de tems en tems viA- 
terlachauAce , examiner l’cclufe 
& la bonde , & voir les grilles, 
aiin que s'il y manque quelque 
chofe on y apporte promteincnt 
du rcmede. 

11 y en a qui pêchent l'EAang 
tous les trois ans ; lepoiAbn pour 
lors n’eA pas bien beau , il eA 
maigre Sc décharné , au lieu que 
ceux qui ne le pêchent que de 
cinq ans en cinq ans en tiient du 
poillbnqui eA gras & d’une belle 
groAeur. La fatlbn de pêcher les. 
EAangs cA le mois de Mars , 6c 
pour cela , 

Levez la bonde de l’EAang 
. adn 
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«in W l’eau st’écoule toute v 
alors le poiffbn fc rerîre& a’amaf- 
' Te dans le fodezouily a de l'eau, 
puis oti fe botte *, on prend des. 
paniersen main, & l’on va l’a* 
maiTer , puis on le )ette dans des 
futailles pleines d’eau qui font 
lür le bord du l'Eilang , Sc dans. 
Içrquelics on en fait le cranlport 
où l’on veut. Il faut bien fe don- 
ner de garde de toucher à l’E- 
Uan^, c'eft-à- dire d y rien pêcher 
' . pcndantlcs cinq ans que le poif 
£>n y cil , cela en diminue trop le 
tioinbre,. ' ' , ' 

[ EtTA.Ns, Stjfgiwm , Vixgfles tftangs 
fervoicnc antrefois de (umbcaui aux 
P.'Qonieas ,qui y jcttoier.t jc corps de 
ceux qui moucoiciil poar l'crvir de pâ- 
tare aux poilfons. } 

ESTEULE , en Agriculture, eft U 
partie du tuyau de bled qui cil 
comprife entre deux de fes 
nœuds : ,ôn appelle anifi. Elhult 
le chaume qui reAe (Ut la terre 
après que le bled eft coupé... tn 
quelques lieux on dit EHfdubU,Sc, 
'en d’autres Efirublioa Chantfie. 
[Estiulc, siipuut , Tcfca. Culmiis , 
Ciccr. 1 

iSTOlCE, en terme de Jardinage , 
iê dit de plufïcurs allées d’un Jar- 
din ou d'un Parc qui vienncnc 
aboutir à un même centre , à une 
place tonde. Ofi ratilTe les allées 
d'une Eftoiic ,ou bien, on met da 
gazon dans le milieu de hne her- 
•• oc appcIlSé bfsfiin par les Grene- 
tirrs qui en vendent la femcncc. 
EhTOlLE , en terme de Manège, 
s’entend d’une marque blanche 
fut le front d’unChev.il : on l’ap- 
pelle autrement /’/orre", c’eft une 
bo.nne marque pour un Cheval, 
ESTOMAC à l’égard des Volailles , 
fc dit des chaits qu’on tirededef- 
fus leur, partie éminente qn.rnd 
en en a tiré les ailes Sc les cUiiH-st 
» 
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•ndit tm EAomac de 'Perdrix { 
de Chapon. ' ‘ ' 

[ Estomac T ‘ 

ESTOUPE.c’eftk bourre chj chan- 
,vtc , de ta filafl’e , du lin. Les- ' 
Eftoupes Icrvcnt à filet pour faî-. 
re de gros fil qu’on employé cn> 
groife toile pour le ménagé its- 
campagne : les pauvres gens mê- 
fne « font desenemif s de roilç 
d’Eftoupe ; on fe fert encore 
d’EAoupes pour bien d'autres 
chof.'s. 

[ Estoopi , Strifa. Liv.] 

ESI ÜÜRNEAÜ , vojfz Sahscs. 

' NET. 

ESTR.tGON, hcibe.pot.igcrcdonc 
on fe fcri pour, fourniture de fda- 
de : elle eA longue & menue & a 
de l’odenr } elle vient de fémcncc, 

& Ib multiplie de plane enraciné. 
On coupe l’EAragon plufiear.':.. 
fois, Sc il rejette de fouchc. Il ne 
craint point l’Hyver ni. les cha- 
leurs de l’été pour pea ci’eau- 
qu’on lui donne en ce teins. 

ESTRANGÜILION , maladie dev 
‘Jlccufs qui provient des hu- 
nicurs qui defeendene d’un cer- 
veau céfroidi fous la gorge, du. 

- Bœuf, & qui forment des glan- 
des dangeteufes en groffiAant r 
elles étouffent quelquefois le 
Bœuf fi on n'y remédie pron^tr- 
ment.. 

C’eff pourquoi lorfqu’oir te - 
matqucqu’un BoeufcAatietntdc^ 
ce mal . on lui ouvre fok Sc ina- 
nn cette glande avecunc lancette,, 
puis on lui frotte tout le deffous- 
de la gorge avec de l'huillc de 
laurier & du beurre frais. battu'*' 
cnlemble à froid il. faut avec 
cela lui tenir cliaudemeatla. tête 
en la.Iui.c«uvcanr d'une coitvcr- 
riire; 

ESTfÜERi , sppnf povr k pied du 

Rs 
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Cav^Iitji- qui le tient ferme i. 
Cheval , & qui lui aide à monter 
en (elle. Ce (ont des bandes de 
fer rondes par en haut de plattcs 
par le bas, qui forment une ou- 
yerturc pour y pafll-r le pied à 
l’aife , de qui font fu(penducs à 
la felle par une longe de cuir. 
Les Eftriers doivent être forts , 
à barre ou à grille , il faut qu’ils 
foient grands, ctamez , ronds par 
tout 9c légers , Sc qu’ils foient. 
att.achcz aux ctrivieres fans rou- 
ret ; au refte chacun a fon goût 
pour les Edi iers.Lcs Eftriers An- 
glois ^ont jolis & légers : les pe- 
tits (ont bons pour une courfe ou 
pour une promcn.ide. Il y en a 
qui ne les approuvent point pour 
s’en fervir toujours. 

[ Estki tx , ou StAfes, ou Sta^ci». 

S. J roincdit BijUpia, pour les ‘iltux 
Eltriers, k on trouve dans Budec Siilxx 
ftdauius Si Setia dans Suida,'. ] 

ESTRILLE , efpcce de peigne de 
fer qui a plulîetirs rangs de dents 
en forme de feie avec quoi on 
panfe les Chev.aux , on les grate 
& on les dccralTe 5 voyca à Chï- 
VAL comment il faucfelcrvir de 
•ce meuble d’Eciuic , ou à Es- 

• TRILLER. 

It-fTKiLLt , StriiiUj , Perf. On fc fer- 

voit d Eftrilles anciennement à Rome 
dans Jes Bains pour ôter la cralic du 
corps & le rendre plus fouple : il eft 
vrai quelles éto.eiit plus douces Je fai- 
tes d'une autre manière que celles d'au- 
iourd'liui. ] 

ESTRILLER , panfer un Cheval. 
Il eft abfolumcnt iiéccflàire d’é- 
triller les Chevaux , autrement 
il s y engendre de la crafle qui les 
rcndg.illcux Sc leutcauléd’autrcs 
iniirmitez > 9c pour bien s’en ac- 
quiter. 

On prend l’étrille de la main 
droite Sc la queue de la main 
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gauche prés de la croupe ,' puîs 
on étrille legerement le long du 
corps devant & derrière , & on 
continue jufqu’à ce qué l’étrille 
n’amenc plus de crade. Il ne faut 
pas pefer rudement avec l’étrille : 
il faut que cette aâion fc fade lân* 
fc gêner & legerement. 

[ EsTKirLER un Cheval, diftrtngtre tqaum 
ou Jl’igili t yium dtfritare, ] 

ESTRIVIERE , courtoye de cuir 
par laquelle les Eftriers fontfuf- 
pendus. Avant que de monter i, 
Cheval , il faut ajufter les Eftti- 
vicres les allonger ou les ra: 
coutci'r.' 

[ EsTRtvilRES , Scutita ou Lcrmn- Hot. ] 

ESTROIT .en terme de ^lanége , 
fe dit d’un Cheval qui a'ies cotes 
ferrées , plattes ou racourcies ; on 
l’appelle itroit dt toyaii. Nous a- 
vons dit dans l’Article des Che- 
vaux quelle éioit la nourriture 
qui convenoit aux Chevaux é- 
troits de boyau ; vaye*. CHEVAL. 

ESTURGEON , gros poidbn de 
mer , qui monte dans les rivières. 
Il a le mufeau pointu , le ventre 
plat , Sc le dos bleu. Ce poidbn 
fe déguife en Cuifine comme on 
le va dire, & fe pêche au filet. 

Eflurgton grillé tn grat. On le 
coupc par tranches qu’on met cui- 
re dans du vin blanc , lard fon- 
du , fel &: poivre : étant cuit , on 
le panne & on le mot griller fur 
le gril , avec une faefie dedbus , 
comme à la queue de Mouton , 
puis on le fert chaudement. 

ESÎurgttntn ragoût tn grau Pre- 
nez des tranches d’Efturgeon , 
piquez-lcs de lard , farinez les 
tant (bit peu Sc leur faite pren- 
dre couleur dans du lardon fain- 
doux : cela fait, mcttcz-lcs dans 
une caderolc avec bon jus de 
Bœuf, fines herbes , trufes 
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«liampignoDs , ru de Veau > & on 
- bon coulis pour liaiiôn^ le tout 
crant cuit a propos Sc bici> dc- 
«•gcailTc, vous y mené* un filée de 
▼erjus ôc le lèrvez chaudement 
• & tous deux poâr enuée. •> - 
Effurgeon en harini. Conpcz-le 
par petites tranches , paflez-Te au 
> toux avec dc^s navets , laites - le 



EVE jij 

ESTUVE’E , Tagoût de poiflbn qui 
■ fe faifdans un chaudronayec du 
beurre , l’el , poivre , laurier , 
oignons piquez de clous de gero» 
flô,& un peu d’eau pour ôter l’a- 
cretéduvin; voyez, k (Jaupe , 
comrnent cela fc fait. ’ 

• y 

[ Estv ve'x > tulm’jv-nB. ] 



cuire à l’eau, Tel 5c poivre , clous 
'de gerofle , ot^bon bouillon fi 
vous en avez, & un verre de vin^ 
lailTez tarir le tout ; étant cuit à 
' propos 6c lié avec farine , drClTez 
Votre Efturgeon avec les navets , 
fcrvez-le chaudement avec jûs de 
citron. ^ ' ' 

Efturgeon an court bokillon avit , 
ragott:. Il faut lé faire cuite dans 
' un bon court boiiillon: étant cuit, 
vous le pallez en ragoût avec 
. , champignons , truffes, laités de 
Carpc,bon beurre, fel 5c poivre, 

'■ “& fines herbes i étant cuit,, i’et-« 

■ vcz-le comme dcfihs. 

^ • • 'Il s’en faitaulC un haricot cotn- 

■nieen gras avec des navets, cou- 
pant rEfturg.on en morceaux 
gros comme le doigt , 5c le fat- 
Tant cuire comme Te précq||pnt. 

[ Esturgeon . Sti.-tio. Ilya qucJijucs Au- 
tcuis qui veulent que te foit Silnrus , . 
mais ns fl- itompem, ce mot fïgnilunt 
un poifTon , feion Ayllote , qui a des 
dents : l’Erturgcon n'en n'a point j 
d'autres l’appellent le Da-.pluii de la 
riyicre. On péilic bcaucoi-p d'Eftux- 
geons à l'cmboucbure du Rhiu. } ' 

ISTUVE , parmi les Confifeiirs, 
s’entend d’un petit endroit bien 
fermé 5c garni en dedans par éta- 
ges de tablettes de fil.d’archal 
lur lefqiïciles on range des ardoi- 
fes , des feuilles de fer blanc,des 
' planches, ôc les tarais fur lefqaels 
. on met toutes les confitures qu'oH 
• Veut faire fécher. • 

[i.nu'tf.fHjitocMftium, • , 
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F TESTER*, en Jardinage , fc'^dtc 
par rapport aux arbres ; on ées- 
tc les_ Saules pour en tirer des 
plançons pour planter 5: en mul- 
tiplier refpcce , ou des pei^chc'* 
pour des cabinees de Jardin, défi- 
quelles .lulfi , en tipe fi }’on veut, 
une clp^ce d'échalaspour ccha- 
lafl'et les vignes : on étête aiilli tes 
Peupliers 5c autres bois blanc;. 
On crête les vieux Ormes pour 
. ^leur faire poufTet une nouvelle 
tête qui devient plus belle dans 
• la fuite , ce qui s’obferve princi- 
palement' fur ceux qui fotnteue 
des avenues ou d’autres pièces 
^ d’prnemcns de Jardin. Qitelque 
aiB're que ce foit qu’on étêce-, il 
faut coujoq^s le faire proprunent. 

[ Etestek im Arbre . detaeumin-tre arbo. 
rem , Coluni. J -, ' 

’E T R 

ETRUFFE’, terme de ChalTe , qui 
fc dit d’un Chien boiteux qui .x 
une cuifl'c qiii ne prend plus 
nourritiire.Le Cliicn qui cft «r«/- 
fi eft inutile. _ ' . ’ •. 

^ tïftfFFE' , >l*ril«r. } 

- , E'v E 

VI NT , imprcflîon de l’air qui 
change ôc altéré Ja plupart des 
liqueurs 5c des viandes qui en 
font fiifceptibles. L’Event dans 
levinn’cll pas un défaut incorri- 
gible i il n'y a qu’à ie remues 
< R r i j 
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avec fa lie , ou le pa^er tur ua 
râpé dî copeaux. La viapde qui 
fent i’Event eft ués-deCagréablc 
au goût i on n’y 'peut rétnedicr. ' 

[Event, airit imfrtj/îo. ] , ^ ‘ 

EVENTER » avec le nronom î Îc 
vin s’évente quand il eft ttopex- 
pofé à l’air ou que le tonneau 

? ui le contient eft débouché.!! ne 
aut pour'cela qu’un 'petit trou 
par où l’air puifle pafllr , c’eft 
pourquoi on ne Içauroit trop 
prendre ^ardc ait vin qu’il f.mt 
yifiter fouvent , & éprouver s’il 
«e prend point vent pat quelque 
enaioit : lesfleuts blanches qui 
paroifl’cjit fiir le vinniar quenc. ‘ 
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- - qu’il eft éventé- ^ * t. 

[s'fvENTiR, «/W//«r«.DuTi» Et iNia 

EVENTILLER, terme de Faucqk- ' 
nerie , qui fe dit de l’oftcau, lorf- ^ 
qu’il fe Iccouc en fe Ibuteuant 'En 
l’air coitime s’il faifoic une ,ca-^ 
briole. 

EyiER, grande pierre bordée, pla- 
cée contre le mur d’une Cuifinc, 

& au bout ^ laquelle du côté 
d’une cour clron canal pour faire 
couler les e.mx qu’on jette dçlTus. 

Un Evier cftfott commode dans _ 
une Cuiiine pour y laver la vaif-.j^ 
feile & y jetter toutes les eaui ^ 
vilaines*dont on s’eft fervi. i 

I Et'isk , imijfmum.\ 
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ACE } on dit en terme 
de Manège , ChtvtU dt 
itUefdce, qui s’entend 
de celul'qui a un ch^> 
Train blanc. 

[Faci, Fscits,] 

FAÇON , en Agriculture , lignifie 
les labours de autres cultorcs 
^qu’on donne aux terres de aux vi* 
gnes : on dit qu’une terre a en 
toutes fes façon$,pour dire qu’el- 
le eft prête à y recevoir la fe- 
mence.On dit premierc> fcconde 
de troificme façon ,* parlant des 
labours qu'on donne a une terre 
ou à une vigne > ces mots ne font 
ue fynonimes. Faire la cailTaille 
es terres , les biner ,ricrcer,de 
gcneralement tous les travaux 
que demande l’Agriculture, font 
autant àcfdfons qu’on y donne. 

{ FAfON . Cultura. ] 

FAÇONNER, terme d’ Agricultu- 
re 1 on dit , façonner les terres , 
les vignes. Une terre bien/apon- 
me rapporte toujours bien plus 
qu'une autre qu’on a négligée. 
Pour bien façonner un champ , il 
faut s’y prendre â propos de en 
ftifoR , autrement on perd Coa 
tenu 6c £i peine. 

[ FaçoNNta Ui.. «erre, (fini tmum, ] 



FAGOT , failceau de menu bois 1 
brûler ; wytK. Co mmerce nu 
Bois , ce qu’on a dit U-deiTus. 

f Fagot . virfnlurum , Cal’. J 
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FAIM- VALE , maladie du Cheval. 
Les Chevaux travailler - de la 
Faim - valc font ordinairement 
maigres , quoyque très - grands 
mangeurs. Il eft impoflîQe de 
les engraider ; c’eft une faim qui 
les dévore de tp’ils ne Içauroieat 
raflafier : on ne fçait point de 
rcmede à co mal. 

FAISAN , oifeau fauvage qui ref- 
femble i un Coq ifatmair eft fort 
délicate , il a les plumes du cou 
Tcrdcs, le bec crochu , la queue 
longi\e 6c de diverfes couleurs : 
oft apptivoife un peu cet oifeau 
en l’élevant comme on va le dire. 

On a une Faifandcric qui eft un 
endroit éloigné du monde dt du 
bruit , entouré de mur , on fim- 
plcmentdc bons paill-lTons, fou- 
tenus avec des perches , & Ipa- 
cieux autant que vous avez a. ces 
oif.'aux i élever : ce mur a huit 
pieds de haut 8: eft accommodé 
de manière que les Chiens & les 
Chats n’y peuvent entrer. 

Ce lieu ainfi clos, on le garnit 
^ans le dedans 6c d-ns k b..s de 
R r Hj 
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petites logettes fép.irces l’une de 
l'autre par des cloifons & capa- ‘ 
, blés de contenir à l’aife un FaiUn, 

& comme cet oifeau eft fauvage 
on ferme ces logettes d’un treil- 
lage de fil de fer : c’cA dans ces 
petites logettes qu'on met coii- 
Ter les Faifancs près defquellcs 
on met des petits augets ou il y a 
d« la mangeaille d'un côté & de 
l'eau pour boite de l'autre. 

Quand les Faifanes ont fait leur 
ponte> on prend leurs œufs qu'on 
donne â couver à des Poules do- 
mefiiques qui en font heureufe- 
ittent éclore leurs petiu ; quinze 
aufs fuffilentpour une couveufe, 
& cette couvée dure trente jours. 
On accoutume les Faifans & prin- 
cipalement les femelles dés leur 
jcunelTe à ne point quitter l’en- 
droit où elles doivent pondre , 

, car d’efpercr que ces oifeaux 
s’apprivoiferont quand ils (ont 
vieux , c’eA un abus. Il ne faut 
que deux femelles à un mâle. 

La Faifane ne fait qu'une pon- 
te pendant l’année : elle va juf- 
qu’à vingt œufs, Sc la commence 
au mois de Mars. Quand les pe- 
tits Faifans font éclos , on leur 
prépare pour nourriture un cer- 
tain pain fait de farine d’orge & 
de iroment ^qu’on fait tlUirtt & 
qu’on leur émie quand ils com- 
mencent à manger ; on les nour- 
cit jufqu’à fix femaines Sc deux 
mois d'œufs de Fourmis ou bien 
de jaunes d'œufs cuits Sc mêlez 
avec du Chenevis pilé, ou bien de 
cœar de Bœuf haché menu. 

Les jeunes Faifans font fujetsâ 
la pepie , fi on les laifTc fans leur 
donner à boire. Il cA bon pour 
empêcher que les jeunes é^aifans 
ne prennent trop d’efibrt de leur 
couper deux ou trois des plus 
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grofles plumes afin qu’ils ne s’é- 
cartent point de leur gîte ordi- 
naire. 

Pour les grands Faifans on les 
nourrit de froment qu’on jette 
dans la Faifanderic ; quelquefois 
on y mêle de l’orge & du millet, 
Sc il faut toujours faire enforte 
que la nourriture ne leur manque 
point , c’cA le fecret d’apprivoi- 
lêr les Faifans. 

Il fiutbicnfe donner de garde 
d’entrer trop fréquemment dans 
la Faifandctie, les vifites tropfré- 
uentes effarouchent les Faifans 
e maniéré qu’ils s’éloignent de 
leur demeure : fi on veut les m- 
£ftiiffer , on les met dans des épi- 
nettes comme les Chapons , puis 
on les y nourrit d’une pâte de 
farine d’orge Sc de fèves ; il y en 
a qui leur donnent de l’orge mon- 
dé mêlé de millet , & on les tient 
ainfi enfermez jufqu’à ce qu’ils 
ayent pris graifie , ce qui dure 
environ trois femaines. 

Mais fupj>ofé ici qu’on veuille 
alltr à ta ch«{f( dtt Faijani non ap- 
privoifez , voici ce qu’il faut ob- 
ferver pour lors. Ces oifeaux ai- 
ment les lieux nuirccageux & éloi- 
gnez du bruit , ils ne font point 
rufez , on les trouve dans les bois 
quand il pleut ou dans les brofiail- 
les , & on les prend de plufieurs 
maniérés. On reconnoît l’cndroi t 
où il y a des Faifans par leur fien- 
te le long des petits fentiers par 
où ils courent , particulièrement 
aptes la rofée , ou bien par leur 
enant , qui fefait entendre le ma- 
tin. - ' 

Ces endroits reconnus , on 
prend un filet , puis on mante 
ïur un arbre pour découvrir les 
voyes que doivent teitic les Fai- 
fans} après cela oq y jette quel- 
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,^è; amorce, comme de Torgc î 
: avoiu j ou autre grain , on en 
, met plein la moitié d’un chapeau . 
en un monceau dans un(jleu où , 
-aboutiiTent tous les autres chc- 
mns : c’eft par ce grain qu’on 
éprouve s’il y a bon nombre de 
Faifans, ce qu’on juge par la di- 
, niiniition du grain plus ou moins 
grande. 

Cette remarque £àite on s’en 
retourné cciour/d fans rien faire,- 
il iùflit qu’on foit sûr de (bn fair, 

^ & le lendemain on y revient dés 
la pointe du jour avec des hal- 
^liers longs de quatre ou cinq 
pieds , tcndez-les avec trois' pi-? 
qt'.ets que vous piquerez en tra- 
■ vers le chemin comme fi ’ vous 
Vouliez le. fermer': pn .peut ten- 
dre pkifieujs de ces filets fi on . 
veut , ou un feulement dans cha- 
que chemin qu’on garnit de grain 
pour y attirer laproyej les filets 
étant tendus , vous montez fur un 
arbre iâns faire bruit; prêtant l’o- 
reille fi rien ne remue, jettant les 
yeux fiir les filets , & dés qu’on 
voit que quelque Fai fan a donné 
dedans on y accourt d’abord , 
crainte que cet oifeau qui cil pris 
ne fe débatte, & par le bruit qu’il 
j^roit ne donne de la peur aux 
autres qui prendroient une autre 
voye. 

Ce qu’on trouve dé particulier 
.dans le Faifan, c’ell que lé pre- " 
mier qui trouve le grain , appelle ^ 
les autres qui coürcnt par le che- 
min qui en cil couvert , ^ vont 
doimer juûcdansie filet qui doit 
être i mailles quarrées large de 
cinq ou ou fix ponces & haut de 
dix-huit ; pour la longueur cela 
dépend de la fkntaifie, 

■ Onpnnd tneort la Mvts 

dtt p«ehuÀL»pin,\oiciconmcnt 
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cela fe fait : on prend une pciij^à 
baguette longue du cinq i ^ 
pieds , grofle environ oemme le 
petit doigt 5c' aigui fée par les 
boucs , pliez cette baguette en 
' arc 5( fichez ainfi les deux bouts 
en terre , ^nfuite tendez vos po-* > 
ches ch tr 4 vcrs du chemin , 5c 
pour cela il faut prendre la fi- 
celle qui pâlie dans la boucle da 
filet, l’attacher au bas de la ba- 
guette toutcontie tcrrc& en fa!« 
re la même chofe de l’autre côté. 

^ Enfiiité prenez un "d es bords du 
filet , levçz-le 5c le pofez fur le 
haut do l’arc, de maniéré qu’il n’y 
tienne que fort Icgercment, afin 

3 ue dès qu’un Failan donnera de- 
ans il s’y enveloppe, ce qu’il ne 
manquepasde faite attiré par l’a- 
morce qu’il y trouve; étant pris , 
on y court d’abord pour les rai- 
fons qu’on en a dit. Aiitrt mamtré 
dtfnndrt da Ftiipint. 

Les Faifans ie prennent àullî 
avec le Chic»couchjnt, Si on prend; 
pour 'celq,' un filet fcmb’labic 3l 
«celui dont on Ce ferrpour prendra. 
lesGtilles : on eû au relie trois 
perfonnes dont' deux portent le 
filet 5c l’autre parle aii Chien , 
ayant toujours'rœil fut lui , afin 
de voir quand il fera en arrêt, 5c 
l’y tenir toujours , pendant que 
ceux qui portent le filet s’appro- 
chent du gibier 5c du Chien , 5c 
qu’étant à portée ils les envelop- 
pent l’un 5c l’autre. _ , 

Quelques-uns fe fervent d’un 
autre expédient ; ils prennent du ' 
linge dontils font une maniéré de < 
bouglicr 5c mettent au milieu un ' 
morceau de drap rouge , puis ils ‘ 

' t’en vont avec cela dans lc{ en- 
droits où ils fçaycm qn’Uy ades ' 
faifans , portant devant eux 5c' ‘ 
. «{ans leur jnain cet invention. Ils 
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cherchent ces oifeaux qui fe 
fent alors approcher d’aflez prés, 
&c comme ils ne font point rufez 
ils regardent ce rouge comme un 
afpeét qui leur plaît j auili-tôt on 
avançu vers eux ; ils reculent en 
• regardant toujours ce rouge , & 
on fait tant qu'enân Â force de 
reculer les Faifans tombent dans 
un blet qu’on leur a drede avant 
que de fe mettre en chalTe', il faut 
pour cela que la proye foit encre 
le Chafleur & le piege. 

D'autres prennent les Failâns 
aux lacett & aux ctltts faits de 
crin de Cheval -, voici comment. 
On s’en va dans les bois où il y a 
des Faifms , on fait de petites 
iiayes i travers les fentiers où l'on 
juge qu’ils doivent pader ; on y 

j ette du gt'ain , puis on tend les 
accts en cette forte. 

Ces hayes faites ,on y attache 
les lacets , lallTant feulement au 
milieu de chacune une efpacc 
pour pader un Fatfan ; iis faut 
qu’ils' loienc pofez à terre , car 
, c'ed ordinairement par le pi(;d 
que ces oifeaux fe prennent : mais 
pour les collets qui doivent les 
prendre au cou ils doivent être 
attachez plus hJut : ou peut audi 
tendre des lacets , quelques ave- 
nues où il y ait de l'eau , les Fai- 
fâns allant boire & attirez par 
l’appât qu’on y aura mis s’y pren . 
dront au piege. C’eft fur le foie 
ordinaircracntqu’il faitbon pren- 
dre ce divertidement ou dés que 
le jour commence â paroître. 

Le Faifan eft un excellent man- 
ger; il fait l'ornement dcs,rab!es , 
de s’apprête en Cuidnc comme 
ou le va dire. 

Ftùfam Â U féutjft dt Car^t. Ayez 
an Faifan bien troulTé, bardez- le 
d'une bonne barde de lard , & le 
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faites rôtir , prenanr garde qu’il 
ne féche pas trop. Pendant qu’il 
rôtit , prenez une caOerole , ran- 
gez a» fond des tranches deVeau, 
de Jambon, & quelques roiielles 
d’oignon , un peu de perdl , le 
fines herbes , ayez apres une Car- 
pe, vuidez-la & l'écaillez , cou- 
pez-la par morceaux , Sc l’arran- 
gez dans la même cad'erole , met- 
tez le tout fur le feu & l’y laidez ^ 
prendre couleur. 

Ënfuite moüillez le tout d’un 
bon jus de Veau , deux verres de 
vin , une pointe de rocambole , 
champignons le truffes hachée/ 
& quelques croûtes de pain;faite$ 
bien cuire le tout : étant cuit , 
paffez - le à l’étamine â force de 
bras , de faites que la lâuffe foit 
un peu liée. . 

Cela fait, débardez votre Fai- 
lân , mctrez-le dans cette faull'e, 
laiffez-l’y bouillir cinq ou lix 
bouillons , puis vous le fervirez 
chaudement. On met le Faifan en 
Pâté chaud ; voyee Pat »’. Les Fai- 
fans fe mangent aufil rôtis, Sc pour 
cela , plumez-les à fec & les vui- 
dea , piquez'les de menu lard Sc 
les fer vez avec une fauffeau ver- 
jus, fel Sc poivre , ou â l’orange^» 
Les Faifaudeaux Ce fervent décrié- 
me rôtis â la broche. 

[Faisan, P/^a/mbiu . PUii. Faisanms 
la femelle du Faifan . Phojlmo. ] 

FAISANDERIE , lieu où l’on nour- 
ritles Faifans; voyte. Faisan , 
la deferiptionde ce lieu y eff dé- 
crit. 

[ FAisANDEaiE , ehtrt Fhajïoncrum. ] 

FAISANDIER , celui qui élevé le* 
Faifans Sc qui en a foin. Un Fai- 
fandier doit être fort exaû à don- 
ner à manger aux Faifandeaux de 
aux Poules qui couvent les œufs 
des Faifannes ; il faut qu’il pren- 
ne 
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ne garde que les Renards ou les 
Foüincs n’tnttcnc point dans la 
Failar.derie , car il ne faudroit 
que cela pour tour dértuire. Il 
aura foin dans le ten.s de chercher 
ou défaire chercher des aufs de 
Feurmis pour les donner à man- 
ger aux Failans. Il fera matineux 
pour voit fi les gros Faifans ne 
s’envolent point déjà Faifanderic 
& vigilant i les y rappcHcr. 

[Faisxneilr . tkfj tr,ni.in nxltinr ^ 
Siet. fhfJÎMnmtuis , Pauljuiif. ] 

PALOURDE , gros fagot fait de 
rondins liez par les deux bouts ou 
de perches ccupces. Les Palour- 
des fe tirent du plus mauvais bois 
qu’il y a dans les C hantiers : ce 
n’ell la plupart que du bois blanc 
& paflé > malheureux aulli qui ell 
réduit à ne fe chaufi'er que du bois 
de palourdes qui font.encote au- 
jourd’hui toutes tronquées. 

[r Al o U KDtJ'Mj'tis lijnofKmcclItiineTHm.] 

FAN 

FANAISON , terme d’Agriculture' 
’tems de faner les prci ! on eft 
bienheureux de jouir d’un beau 
tems durant laFanaifon, carlorf- 
qu’elle elt pluvieule on n avance 
rien , & le foin eft fujei à lé roüiU 
1er. 

{ Fanaiscn ,/#»»' infeUthnit tiir.fus. C a 
Clé de tout tems on a ia»)é le foin 
pour le faire ftclict . &<ju en s cil 1er— 
vi de fourches pour cela. Vairon & 
tous les Auteurs anciens en ont fait 
mention. ] 

FAN^R, terme d’Agriculture, éten- 
dre l’herbe d’un pré fauché en la 
remuant avec la fourche. On fane 
l’herbe des Ptez pour la faire lé- 
cher , afin de la mettre après en 
meules , pour la charrier cnfiiite 
dans le fenil. S’il y a de la roféc 
fur l’hetbc , il faut attendre que 
le Soleil ou l’air l’ait léchée pour 
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la faner. Quand on fane le loin 
on doit le bien remuer pour le 
faire féchet : fans ce loin , fi on 
le ferre cr.cotc veid, il nioilitfic 
lé gâte. 

[ Iam» ,ftt hm ir.ftiart , Colum. ] 

F/ NC N, poil des jambes des Che- 
vaux au derrière du boulet} c’eft 
avfltia peau qui pend lousla gor- 
ge d'un Paul. 

[ >ANON .dans le dernier feni , 

Colum. Yarr. ] 

FAO 

FAON , c’eft le petit d’un Daim -, 
il le challé de même. Le Faon de 
Daim fe peut letvir de meme 
comme le Daim , fi vous en ex- 
ceptez la marinade qui ne doit 
pas être fi forte. On peut fervir 
pour grande entrée une cuilTe de 
faon avec la croupe moitié pi- 
quée moitié panée garnie de petits 
pâcez, & une poivrade pardelfirs. 

Ou bien après l’avoir pique de 
menu lard on le mange rôti â l’ai- 
re doux , faifant la laulTe avec le 
égoût fucré.poi vrc blanc , citron 
vert , un peu de fcl , farine frite , 
& échalottecoupéejonfait bouil- 
lir le tout à petit feu avec vin ou- 
vinaigre : on tourne le faon de 
tems en tems dedans , afin qu’il 
en prenne le goût , puis on le fcrc 
chaudement. 

[ Faon . Utanultii , Hot. ] 

FAR 

FARCE , en Cuifine , s’entend des 
viandes & autres ihofes qu’on ha- 
che pour en farcir après quelque 
volaille ou autres viandes tant en 
grasem’en maigrç :onen fait de 
Sien des lottes. Il feroit difficile 
de parler de chacune en particu- 
lier , il fuffit de dire quelque cho- 
fe de quelques-unes. 

Sf 
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Fanct de pFij^an. Picncïdîs Car» 
pcs 6i Anguilles ou autre poilTon 
que vous aurez } hachez bien le 
tout, faites une Aumclctte qui ne 
fuit pas trop cuite & y hachez des 
champignons , truffes , pcrhl , 
ciboules , avec autres aff iifonne* 
mens. L’AunieIctte étant cuite , 
hachez-la avec tout le relie, a)ou- 

■ tcz-y une mie de pain trempée 
dans du lait , beurre âc quelques 
jaunes d’oeufs ; faites une Farce 
du tout bien liée , faites-la cuire 
pour la manger feule fï vous vou- 
lez , ou vous en fervez pour farcir 
des Soles Sc des Carpes fur l’ar- 
rête , pour faire de petites an- 
doiiillettes pour farcir des choux, 
former dé petits croquets ou au- 
tres chofes. 

Ou verra d’ailleurs comment 
on compofe les autres Farces qui 
conviennent à d’autres mets , 
comme pour cô dettes de Veau 
& de Mouton , Dindons, Eclan- 
ches, & ainll du relie qu’on trou- 
vera d la hn de ces Articles. 

[ Fakce , farci Mtn ou fan um , Var. ] 

FARCIN , maladie de Cheval ;c’ell 
une tumeur fouvent avec ulcere 
caufé par un virus trés-dange- 
reux ; on compte de plulîcurs 
fortes de Farcin jfçavoir, le Fur- 
cia voUne , le Furàii cirdi , le Fur- 
cin cul de Poule, & le Furcin irttta 



rieur : mais avant que d’cxpliquet 
chaque Fatcin en particulier , di- 
fons ce qui regarde généralement 
les Chevaux farcineux. 

Le Cheval ptend le Farcin , 
lotfqu’il ell voilîn d’un autre qui 
en ell infeélé , parce que ce mal 
fe communique par la m.ilignité 
dont il cil rempli. Le Cheval l’a- 
malfe aiilli pour trop manger d’a- 
voine, fur tout quand clic ell nou- 
velle. Le foin nouveau jn^nge 
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avant qu’il ait fuc caufe encore le 
Farcin aux Chevaux ainli que le 
trop grand travail dans les cha- 
leurs tle l’Eté , trop grande 
abondance de fang quand il cil 
échauffé. Le Farcin vieat encore 
aux Chevaux lorfqu’on veut les 
engrailTer trop tôt après avoir eu 
beaucoup de fatigue , principale- 
ment quand ils font maigres 6c 
échauffez. Le trop de noutritute 
fait naître le Farcin fi on n’exerce 
les Chevaux avec prudence , & Il . 
on ne les faigne pas fouvent. 

Le Farcin le plus dangereux & 
le plus difiicile à guérit ell celui 
quif lit jetter par le nez, Sc que 
ce qui en tombe ell mêlé de fang : 
peu de Chevaux en réchappent , 
c’ell autant de morts. Le Fatcin 
qui commence au train ^de der- 
rière prés des paturons ou fur les 
boulets , même dans les jarrets Sc 
qui remonte en haut ôc fuit la 
cuidé , cil le plus difficile à gué- 
rir. 

Le Farcin dont les boutons ne 
viennent point à fupuration, mdis 
qui étant crevez pouffent de la 
chair d’un rouge brun qui fur- 
monte beaucoup , ell encore de 
cure trés-douteufe , ainli que ce- 
lui que les Chevaux amallent à 
l’armée. Le Farcin qui vient à la 
tête ell le moins dangereux Sc le 
plus aifé à guérir de tous , d 
moins qu’il n’y ctoilfe quelque 
bouton en forme de glande entre 
les deux os de la ganache qui 
croilfent excelllvcmcnt. 

" Les grolfcs cuides ne fe guérif- 
fent que difficilement , ainfi que 
les cordes dans le fouteau lorf- 
qu’il ell endé Sc dur , ou que les 
boutons fans venir à matière crè- 
vent en cul de Poule avec mic 
chair noirâtre. Les Chevaux at- 
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teints de Farcin qui font les plus 
difiiciles à guérir font ceux qui 
font délicats au manger ; les ce- 
medes les dégoûtent , & on a de 
la peine d les traiter . 

Le Farcin eft aifé â connoître 
par les cordes 6c boutons qui fe 
forment au long des veines & ail- 
leurs. On le connoîtaufli aux ru- 
meurs & ulcetes d’abord qu’il y 
en a , aux glandes qui font entre 
les mâchoires & le cou , au poi- 
trail , 6c aux cuilTes prés des ccûi- 
cules: ce farcin eû plus ou moins 
dangereux qu’il ell plus ou moins 
attache à la chair 6c plus ou 
moins ulcéré. ' 

Une des plus infaillibles mar- 
ques de la guérifon du Farcin eû 
lotfque les cordes fe détachent du 
corps & qu’clK s deviennent mou- 
vantes , c’eft pourquoi celles qui 
font naturellement détachées font 
bientôt guéries pour peu t^u’on y 
foigne. Un Cheval fatcitieux ell 
ordinaitement ailéz gai, il boit 
& mange à l’ocdinairc , & fem- 
.ble en tout ce qu'il fait ne point 
avoir de mal ; il travaille comme 
s’il étoit bien fain , & il efl necef- 
faire même de l’exercer un peu 
pour pouflér le Farcin dehors ; 
expliquons maintenant ce que 
, c'eû que les quatre fortes de F ar- 
cins dont nous avons patlé. 

Le Farcin voUnt fe connoîr par 
certains boutons qui viennent par 
tout le corps comme des c.oudsi 
ce Farcin elf lacile à guérir. 

Le Fa-cin cordi (é connoît par 
les groies durerez en forme de 
cordes qui viennent entre cuit 6c 
citait , hc toujours le long des' 
veines, particulièrement de celles- 
du plat des cuilTes , de l’encolure 
des ars 6c le long du ventre. Il fe 
forme dans ces cdtdcjdes boutons 
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qui s’ulcctent 6c qui jettent du 
pus & de la matière au-dehors. 

Lt Farcin cul de Poule eft très- 
difficile à guérir : on le connoît 
par de groflés tumeurs &: bou- 
tons , qui venant à percer font 
fans pus , mais font voir les bords 
de l’ulcete teints d’un noir rouge: 
on appelle ainfi ce Farcin pa»la 
relTemblance qu’il y a entre un 
cul de Poule & fes boutons. 

Le Faicin interienr produit des 
boutons entre chair & cuir com- 
me des clouds qui attachent la 
eau à la chair. Si on n’y remedie 
icntôtle mal rentre & caufe un 
defordre terrible dans le corps du 
Cheval qui en meurt. Il y en a ce- 
pendant de cette efpece qui s’at- 
tachent en dedans le cuir détaché 
de la chair ; il vient prefque tou- 
jours au-devant du poitrail 6c 
fe guérit trés-facilement. 

Pour remédier au Farcin , il 
faut commencer p.ir fiigncr le 
Chdval pour r.illentir la trop 
grande eftetvcfccncc du fang : 
mais il ne faut pas en cela abuler 
de la faignée & mettre par-li le 
Cheval lur les dents comme il y 
en a qui font j enfuite on le purge 
pourdifpofer le cosps & débou- 
cher les obftrudions, 6c pour cet 
effet. 

Prenez une once 6c demi d’a- 
locs lucide ou fuccotrin , demi 
once de racine de Jalap , .autant 
de fublimé doux , une once & de- 
mie de vieille thériaqjie ; pulve- 
ri fez ce qui fe peut réduire en pou-- 
dre , 8c dans le rems que vous- 
voulez donner la médecine , dé- 
layez la thériaque dans du vin , 
mettez le Jalap , puis l’aloës en le ' 
donnant. Ayant fait avaller le 
tpuc au Cheval , rincez le pot 6c 
la corne avec un demi-fepticr de 

Sf i>. 
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vin i il fàtit bridée le Cheval Cix 
heures avant la prife & quatre 
heures apres , & deux jours de 
fuite après ne lui donner que du 
Ton inoüillc au lieu d’avoine Sc 
point de foin le jour avant la 
purgation ni pendant tout le tems 
qu’il vuide. iilc remede n'opere 
pas allez , donnez-lui des PtlluUs 
compolè.'s en cette forte. 

Prenez une once de fenc Si au- 
tant de racines d hermodaittes , 
trois dragmes d’agaric , quatre 
dragmes de belle Icamoncc, & 
une once de llnabre , le tout pul- 
verifé grolTietenient , ajoûtez-y 
^ deux livres de.latddelTalé 8c râpé, 
mêlez- y une dragrae de canellc 
& autant de géroHe , fcnoiiil & 
gingembre , de chacun deux feru- 
pules “Si les donnez au Cheval , 
obfervant les mcines chofes qne 
pour le remede precedent. 

Quand le Cheval cft faigné Sc 

r :gé de la forte , il commencera 
guérir fans lui donner-autre 
chofe par la bouche : il faut feu- 
lement , quand les boutons font 
mûrs , les percer pour en faire 
fortir la matière. S’ils ne féchent 
pas Sc qu’au contraire ils fe ca- 
vent en lèvres, on les poudre une 
fois avec du reagal puivcrifé 
ânement. Au bout de neuf jours 
l’efcarre tombe & lailTe uneplaye 
bien nette qu’on defl'eche avec 
quelque poudre. 

, On donne alors tous les jours 
311 Cheval du fon mouillé dans 
lequel on met une once de racine 
de chardon à cent têtes, ou deux,' 
onces n elle eft fraîche. Vous , 
pouvez remedier encore au Far- 
cin en cette maniéré. 

Vous ôterez l’avoine au Che- 
val farcineux. vous lui donnerez 
du fon comme on l’a dit , vous le 
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falgncrcz & le purgerez , Sc deux 
jours après lorfque' le Farcin ne 
purgera plus , vous lui donnerez 
‘ trois priles de pillules de lînabre , 
un jour d’intervalle d’une prife à 
l’autre, vous lui ferez manger une 
once déraciné de boiiillon blanc 
dans du fon ntoiiillc, ou autant de 
chardon à cent têtes. Il faudra 
faire fortir la matière des bou- 
aons qui crèveront Si les féchcr 
avec des poudres. Si vous voulez 
encore , vous pouvez fuivre cette 
méthode. 

Vous faignez le Cheval abon- 
damment , puis vous lui donnez 
tous les matins crois chopines de 
vin émétique. Il y a des Chevaux 
qui le boivent comme de l’eau, &: 
vous continuez ce breuvage juf- 
qu’à ce qu’jl foie guéri : le Cheval 
alors ne mangera que du fon , & 
on peut lui donner un travail mé- 
diocre. Qiiand les boutons font 
crevez on les remplit de fublimé 
en poudre ou de rèagal ou de 
racine d’ellebore. On traite en- 
core le fdnri» parle ftH : mais il 
vaut mieux fe fervir des métho- 
des qu’on vient deprelcrire. 

Cependant lorique le feu eft 
accompagné de bons remedes in- 
térieurs , il réü/Iit alTez bien , Sc 
pour le donner comme il faut , 
on doit dés le commencement du 
mal entourer les cordes Sc les bar- 
rer avec une raye de feu fans per- 
cer le cuir , Sc fouvenc le Farcin 
ne pafl'c pas outre , puis on laide 
meurir les boutons s’ils peuvent 
venir à matière pour les percer 
avec un bouton de feu , & n’ap- 
profondir le mal que jufqu’à ce 
qu’on ait trouvé la matière. 

Si-tôt qu’on a entouré & barré 
les cordes Sc boutons d'une raye 
de feu , on faigne le Cheval en 
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abondance , puis on le purge avec 
le mercure doux ou le linabrc 
mêlé avec la purgation dont on 
a parle. S’il revient dans la fuite 
de nouveaux boutons , on les lai f- 
fe mourir, & s'ils ne meurill'ent 
point & que la matière ne s’y 
lormc pas , on peur mettre i cha- 
cün lin bouton de feu, mais fi lorf- 
que l’cfcarre eft combce.il y renaît 
do nouveau des chairs comme des 
thampignons.c’cft mauvais figne, 
il faut extirper ces chairs avec 
le feu ou avec quelque cauftic. 
ylutre rcmtdt pour h Purcin. 

Vous prenez trois onces de bois 
de falfafras , autant de falfe pa- 
reille , & pareille dofe de gay.ac -, 
pilez le tout grolfiercment & le 
mêlez , puis divifez-lcs en trois 
parties chacun pefant trois onces, 
& le faites prendre au Cheval en 
cette manière. 

Mettez le Cheval au fonmoiiil- 
lé , faign; z-lc, & deux jours apres 
btidez-le â deux heures apres mi- 
di Jufqu’au lendemain à fix heu- 
res du matin que vous lui donne- 
rez un des paquets dans une pinte 
de vin blanc, rincez le pot & la 
corne avec encore un demi- fep- 
tier de vin que vous lui faites aval- 
ler ; laiffez-le bridé jufqu’d midi 
que vous lui donnerez du fon 
mouillé , du foin , & i boire , juf- 
^u’i deux heures que vous le re- 
briderez, & le lai (Ferez en cet état 
jufqu’à fix heures du matin pour 
lui donner encore un paquet com- 
me auparavant , & continuer le 
troifiéme avec le même régime. 
Si après cela le Cheval ne guérit 
pas , réitérez le remede & faites 
jeûner le Cheval comme aupara- 
vant. Qiiaiid les boutons font 
meurs , on les perce , & fi aptes 
tous ces reixiedes le Cheval ne 



FAR jiy 

guérit p.is , le Farcin eft incura- 
ble. Voici un remede (pecifique 
pour le Farcin à cul dt Poule. 

On prend ce qu’on veut de ra- 
cine d’cllebore qu’on lave bien Sc 
qu’on efluye de même , on les 
mec dans un vaKTeau avec du vi- 
naigre, on les y laifl'e infufer qua- ' 
ttc heures , puis on féchc ces ra- 
cines i feu lent ôc on les garde. 

Si le Farcin eft invétéré, entou- 
rez un morceau de bois d'environ 
deux onces d'aff* fatida , Sc un 
linge pardcllus pour le tenir , 
laiiiez ifiâcher ce bois au Cheval 
pendant vingf-quacre heures, làns 
Iuidonnet*à ma gerniàboire ; 
il jettera une quantité prodigieufe 
d’ordure ; on peut encore le fer- 
vir la décoâion de gayac , de 
falfah-as .^falfepareille , & de 
racine d’elquine ; on en donne au 
Cheval tous les matins pendant 
feptou huit jours avant qu’on le 
purge. 

Le Farcin comme on a dit , naît 
quelquefois à la tête desChevaux, 
ôc pour les en guérir, il faut pren- 
dre un demi-verre de fuc d’abfin- 
te dans lequel vous mettez une 
once d’alun brûlé pulvetifé, du 
fel commun deux dragmes , un 
fcEupule d’efprit de vitriol, mer- 
tre le tout dans une phiole , Sc 
garder le marc de l’abfinte , Sc 
puis apres cela , bridez le Cheval 
pendant fix heures que vous lui 
mettrez de cectecompofition dans 
l’oreille en la lui broyant for-, 
tement : on continue ainfi jufqu’â 
ce qu’on ait mis la moitié dç la ' 
phiole : prenez enfuite du marc 
d’abfinte, bouchez en l’oreille & 
la liez de maniéré que l’air n’y 
entre point, Bc laiftez le Cheval 
bridé fix heures après ; enfuite 
on le débride , on lui donne du 
S f iij 
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Ton moiiillc & à boi re , puis on 
rebridc le Cheval , & on le lient 
ainlî pendant lîxJieures , pour a- 
prés le faigner des deux veines 
du cou 3i lui tirer trois livres de 
fang pour le lailTer bridé encore 
iîx heures -, ce reraede eft fpecifi- 
que , dit- on , pour le Farcinqtii 
vient à la tête , ou entre chair & 
cuir , qui ne tient point au corps, 
& qu’on voit feulement devant la 
poitrine. 

Pour refondre & didîper les 
grodeuis & toutes les endures 
caufccs par le Farcin tant aux jam- 
bes qu'aiileurs , cfn prend un on- 
guent propre pour edia & dont il 
cil parle dans l’Article des On- 
guents i voytt. Onguent , & 
pour refoudre toutes ces tumeurs 
froides , il faut bieg cchautfer la 
partie à force de la frotter , puis 
la fl otter avec de l’cfprit de vin 
camphre tout fioid , Sc enfuite 
mettre par delTus longueur réfo- 
lutif. 

Voici encore quelques reme'des 
très- bons pour le farcin; prenez 
gros comme le doigt de racines 
de Ltipaium acutum, Sc long com- 
me dcux,fendez-la p«r le milieu, 
& fendez le cuir en croix au front 
du Cheval pour y appliquer cette 
racine. Il faut détacher le cuir 
avec un bâton de coudre , ék: y 
ayant bien ajuhé vos racines , ap- 
pliquez par dclTus une emplâtre 
depoix noire & l’y laillêz jufqu’â 
ce qu'il tombe delui-mcme. 

Si c’ell en Eté , vous prenez 
partie égale de Lapatum acutum , 
autrement dite patience de pif- 
fanlit , vous mettez autant de ra- 
cines que de feuilles , lavez-les ôc 
les elTuyez bien ,pilez-lesdans un 
mortier avec une pincée de /el 
commuai le tout étant bien mêle. 
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on en fait des balles grolTes com- 
me des noix pour en mettre une 
dans chaque oreille qu’on lie 
bicn,& vingt-quatre heures après 
on coupe la ligature & puis on 
lave les boutons de Farcin avec cc 
qui fuit. 

On prend deux pintes de baif- 
licres de vin , on y met du vieux 
fer le plus rouillé qu’on peut 
trouver , on le laill'e tremper 
vingoqtiatre heures , enfuite on 
tire le fer , on le ratifle pour, en 
tirer la roiiille qu’on mêle avec 
une poignée d’alun de glace pilé , 
& une poignée de gros Ici dans la 
baifllere , vous y ajouterez une 
chopinc ou trois demi-feptiers 
d’eau , puis vous ferez bouillir le 
tout julqu'â reduâion du tiers, Sc 
en fl otterez après les boutons de 
Farcin. 

[Kakcin des flievaux , fcahin e^uina, 

■ Farcin des Bccuts . fctpitt imLula ] 

FARINE , il y *en a de plulîeurs 
fortes ; fçavoir , la Farine eTOrge, 
dt Froment , de Aiéteil , & dtStiglf, 
cc font les farines qui font le plus 
en ufage dans le ménage , & pour 
la conftrvtr , on fait moudre du 
bled qui foit fec , puis on en met 
la Farine dans une huche ou dans 
des vaillcaux qu’on place dans un 
endroit fcc , parce que l’humidité 
fait prendre un goût de moilî à la 
Farine. Il faut bien fermer les 
vailléaux ou la huche , crainte 
que la Farine ne s’évente te qu’il 
n'y tombe quelque chofe de mal- 
propre. 

Si c’eft en Eté qu’on veiiille 
conferver de la Farine, on la met 
à la cave , pourvu qu’elle ne foie 
pas humide , ou bien dans un au- 
tre lieu qui foit frais. Si c’efl en 
Hy ver , on la laid'era dans la Bou- 
langerie i il faut quelquefois rc- 
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muer la Farine pour, etnpcclier 
qu’cile ne fc inccce en ploccc , cc 
. qui ia gâte, 

La Farine s’etnploye non feu- 
lement pour faire du pain, ro.u$ 
encore pour la pâtiilerie, &c pour 
des liailonsde ragoût après l‘av>ir 
frite, La Farine de feigle ^encre 
dans les médicamens rcfolurirs. - 
On le fertde Forint d’Orgt mouil- 
lée pour donner aux Chcv.mxcn 
rafraîchifl'ement.On fait une pâte 
pour les mains avec li 'Farme de 
Fèves ; elle eft bonne aùtfi pour . 
dégraitler les cheveux. 

[fAKiNs. Cicer. C'eft la parc • 

. f'ariuç & la fleuç de feomeuc. Iakine 
d'Avoinc , farina Mvtnact a , l’iiii. On 
s'en fort pour foire du Gruau -, 

£C qiie c'e!t. Tari.ne de Hvte , lumen- 
tum , Mart. Farinc failc qui s jftache 
, aux patois des Moulins Co- 

lum. Farine d'Orge , fltma , Van. 
Les Aucieus.cu foiloicnc de la/tomcn- 
te'e. ] 

FARINEUX» terme de Jardinage ; 

* on dit un fruit farineux, c’elM- 
dire dont la chair fc fent comme 
de la farine quand on le mange, 
n’énnt point ferme. 

[ÎARiNEl'x . fruit formeax ,frHcmt fari- 
narim, j -, 

" F A S 

.FASEOLE-, cfpecj de légume, au- 
trement dit Harictf, v»ya..y ; c’eft 
aulü ce qu’on appelle à Parts des 
Fèves. 

. F' A T ' - ' 

FATIGUE’ , Cheval fatigué : la 
gr.inde fatigue ruine en peu de 
•tems les Chevaux, Si oit n’y re- 
médie , ils deviennent maigres 
langoureux & abbaïus , & poiîr 
les reraectre , il faut commencer 
parleur donner du reposde Che- 
val outre cela éft trille & ne tra- 
vaille qu’â peine avant que de 



lui faire prendre aucun remede , 
il faut le faigner du cou & enlùi- 
te lui faire prendre tous les jours 
'deux onces de foye d’antimoi- 
ne dans du fon iHoiiillé. Si le 
Cheval fe dégoûte de fon , don- 
nez-lui du foulfre auré d’antiipoi - 
.ne dans du vin , il rétablira le 
Cheval en peu de tems, avec quel- 
ques lavemens dont voici la corn- 
poli don. 

Prenez des herbes émollientes, 
comme mauvcs, cui mauves, pa- 
riétaires fciiilms de violettes, 
faites-en une décoélion dans d :ux 
pinces d’eau & une chopine ou 
trois derai-feptiers d’urine deVa- 
che, & au défaut de celle d’un 
homme qui boif du vin, délayez 
dans la.colatuic demie-livre de. 
miel mercuriel , & un quarte- 
ron de beurre frais , Bc le foir 
donnez le roue ciede au Cheval 
en lavemeiK , & pcntianc quinze 
ou vingt jours vous lui domieiçz 
du foye d’antimoine. 

Il faut raoiiiller - le foin qu’il 
mangera avec de l’eau, oû on aura 
diflbût fur unfeau'dcux ou trois 
onces de polycrefte ; on privera 
le Cheval d’avoine, & il ne boira 
que do l’eau oû on aura déj yédu 
miel, ‘ 

- Pour lâcher le ventre d’un Chc'f 
val qui a beaucoup fatigue , on 
prend des feuilles dc'patience 
dgint on fcpare les cote$,On les ha- 
' che menu , fie on en .mêle autant 
qu’on peut avec deux livres de 
beurre frais : on pile le tout cn- 
fenible, puis on en forme des 
• pelottes grolTes comme des balles 
de tripot qu’on fait avalier au 
Cheval avec une pinte de* vin.: il 
doit être bridé itx heures avant 
la prife fie quatre heures aprçs , 
Sc quatre ou cinq jouis après .ou 
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le purge de la maniéré qui fuit. 

, Il faut prendre une once & de- 

mie d’alüës , une once de (ené , 
demie-once d'agaric , deux drag- 
mer de liiblimé doux , autant de 
fcamonce , anis & cumin une 
dtdgme de chacun, quatre clouds 
de gcrofle , & deux ou trois pin- 
cées de candie battucs;pulvcrifcz 
* le tour grolîiercment 6c le mêlez 

dans une decoéfion d’herbes 
émollientes, 6c la donnez fans la 
• lain'cr infuliTirinccz- lui après la 

bouche , le pot 6c la corne , avec 
environ un demi-fepticr de déco- 
élion. 

Après ce remede on donne le 
temsà la nature d’agir , on nour- 
rit le Cheval i Tordinairc , 6c on 
lui donne un peu d’exercice. Il y 
a des Chevaux qui fc rctablilTent 
' en peu de rems , d’autres qui de- 

mandent bien plus de foins. On 
connoîc qu’un Cheval commence 
à profiter lorfqu’il mange 6c boit 
très-bien , 6c qu’il ne fe vuide 
point trop. S’il fiente mou, il 
n’engraiile pas. 

{ f ATiuii i' , titjkiigéttui , Hoi. Ciccr. ] 
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FAÜCHAISON , tems de faucher 
les prez. La Fauchaifon des prez 
* fe doit faire par un beau tems , 6c 
Te tems arrivé qu’on juge que 
i’heibe efl meure on doit s’em- 
prefl'er de le faire, 6c l’herbeai’efl 
pas plutôt à bas qu’elle voudroit 
être au Grenier ; une pluye abon- 
dante , une orage , tout cela cil 
capable de la perdre. 

Après que les prez font fau- 
chez , meme un peu plus verts 
que rrop meurs , on n>et le foin 
en endain Jufqu’à ce qu’on juge 

2 ue le Soleil ait affez fèchè le déf- 
is de rhcibe,puts avec des four- 
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chts on le retourne en l’épan- 
chant par tout le pré, ce qui s’ap- 
pelle /an«r Cela fait , 6C 

lorfqu’on voit qu’il efl affez fcc, 
on le met en petits monceaux * 1 

tout ronds , pour après le mettre I 

çttmtu'es , rffin qu’il fe raffouplilTe 
pour le mieux chaiier.il y a la 
Fauchaifon des regains qui fe fait 
versia mi-Septembre. - . 

[ Fai cHAiSüN. /«»>/««»*». Plin. oo/ir«i- ‘ 

Jîci» , Colum. ] ! 

FAUCHER, terme d’AgricuIture; 
on dit'faucher les prez ou couper 
l’herbe avec la faux. Il faut au- • 

■ tant qu’on peut faucher les prez 
par un beau tems. Il y a de l’a- 
dreffe à bien faucher l’herbe , la 
pratique au relie y rend habile. 

Or^ bruche auffi les avoines en 

bien des pays au lieu de lès feiee | 

avec la faucille. ; 

[ FaiichbR les prez . fr*l* ctjert , ou ! 

hirtumfiifeitui dtftcart .Colam.fiibft- { 

t»re , Varr. ou /»»!<»« pra/«, Virg. ] 

FAUCHEUR , celui qui coupe 
l’herbe des prez avec une faux. Il 
faut qu’un Faucheur ait les bras 
robuftes pour bien manier la 
faux .joint à une certaine adreffe 
qui lui convient 6c qu’il acquiert 
par l’exercice pour faucher l’her- 
be bien rafe , car lorfqu’un Fau- 
cheur la prend tantôt trop haut 
6c tantôt trop bas , il ne fçaitpas 
fon métier : il faut auffi qu’un bon 
Faucheur fçache bien battre fa 
faux quand elle efl èmoullèe , ce 
qui fc fait fur une petite enclume 
portative qiill pique en terre 6c 
un marteau avec lequel il frappe 
fur le tranchant de fa faux. 

[ LRecHSOR ,/ir»«/« , P.m. ou falttttr , 

PctCe Bif pour le premier. 

Tteni/erts cr/tjjp viiùtruHtutigiiintfiil- 

- i«j. 

Columcllc a die ^ 

FAUCILLE , inflruraent dentelé 

donc 
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«lom la lame cft formée en demi 
cercle >'& avec lequel on feie ou 
l'un moiHonne les bleds. 

[ Faucille ,fMx mtjferia. Pline fjitinen- 
linn de detix fortes de Feucillts dont 
l'une clt plus petite & moins couibce 
tpie celle donc on fc fert ordinaiie- 
Dicnc i elle efl propie , di(-il > pour 
couper l'hetbe dans les builUins : ce 
n'cfl qu'en Italie qu'on s'en leri. Colu- 
tnelie employé le mot de faltula peut 
b||niHcr une Faucille. ] 

FAUCON , oifeaude proyc, dont 
on le fert en Fauconnerie } c'eft 
celui des oifcaux de pro'ye qui a 
le plus beau vol & le plus cllimé. 
lia les pieds jaunes, la tête noi> 
le , & elF femé fur le dos de plu> 
fleurs taches. Un Faucon pour 
être bon doit avoir lacère ronde, 

. le bec court & long , les épaules 
larges , les pennes des ailes me- 
nues Ôc dél'écs , les cuillcs lon- 
gues , les jambes Courtes , Si les 
mains Ii 9 ngues, larges & grandes. 

Le mot de Faucon eft un nom 
général qui fe dit de cous les oi- 
lêaux qu'on élevé dans la Failcon- 
ncric , Se on en connoît de plu- 
lieuts forces- Il 7 a \tFMConPtlt- 
ritt , qui elf cxlui qui vient des 
pays éloignez Sc dont on ne trouve 

f ioint l’aire, Se qu’on a pris depuis 
e mois d’Oâobte julqu’en Jan- 
vier. On a le fatteon gtntil dt ftp- 
fagt , celui qui vient des pays cir- 
convoifins •, c’eft le plus f-ci’e à 
dreirer : 00 le prend au mois 
d’Août ou dans celui de Septenif 
bre. Nous appelions Faucon niais , 
celui qui n’a jam-iis été i loi , 
jc’eft i-dire qui n’a jamais j .'iii de 
£a pleins liberté , qui aéré pris au 
nid ou dans le roc lorfqn’.l cft 
. encore tout petit : on le nommî 
aulS Faucon Royal, parce , dic-on , 
qu’on l’inftruit ailéinuiu. Il y a le 
frfaewi qui cft celui quiacr-- 
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cote fon premier plumage & les 
pennes du premier an. Sous le 
nom de Faucon H.tgard ., on en- 
tend un Faucuti âcr Sc bizarre , 
(jiÿ n'eft plus for quand on le 
prend , qui a mué & changé de 
plumes : on l’appelle .nulH 
con diRtpaire ou Faucon Branchitr,. 
Voilà ce qu’il, y a à remarquer fut 
les.Faucons t nous allons voir x. 
prefcnc ce qu’on en fait dans la 
Fauconnerie ,& comment on Itx 
inftruic a toutes fortes de vols &: 
autres choies généralement qui 
regarde cette chalfe. • 

[ Faucon , C’elt le mot general, tir. 
voici de p.iriicalicrs , c.ic par exemple; 
on dit Faucon niais . Falco ta aidir 
(«prnr.F'AUCON passacexou pelerln, 
Faicoadvtaa. F/^VfOÿ otnTiL, FaltO’ 
ofl:mt indolis, La coucume étoit p.irmi 
les anciens Komains de fc donner des 
Fuino.ns , de forte qu'il y civ avoir 
qti’on appelloic Saacons , parce qu'ils^ 
avoitnc les ongles des pieds crochus 
comme les ferres de ces oifeaux. Les 
Faucons dans l'an de deviner étoicne 
de bon augure ; c’ecoit un préjugé 
d'u.i grand bien avenir. Triorchés Fa-- 
meux l^evin , ti ai» fentiment duqucii 
cous les autres dcfecoiciu . fut le pre- 
mier qui en tira ce pcefage qui eut fors 
iffctdans la fiiiic. ] 

FAUCONNERI** , art d’inftrutrc 
les Faucons Sc autres oifeaux à b 
voletie. Les oifeaux pour ccrco 
chafte s’appellent oifeaux dt leurre, 
c’eft-à-dire un oifeau qui »‘y laif- 
fe duire , ou bien ctlni qu’on y 
appelle Se qui de fon bon gré ne’ 
revient pas fur le poing ihnsètrtr 
convic par le leurre qu’on jene 
en l’air. On compte lîx oifeaux de 
leurre ; fçavoit , le Fâiicon , le 
Sacre , le Lanier, le Gerfaiilt , l’E- 
meriilfin , Arle Hobereau ; voyez,. 
à cUique nom ce que chacun de 
ces oifeaux «ft en particulier. 

Il y a un choix à faire des oF-, 
fe-ux de prove , Se pour ecla on 
Te 
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a ^g4td d'jbord au pays d'üü ils 
viennent. On fait du cas de ceux 
qu'on apporte de Suiiïè : il nous 
en vient de la_K ulfie qui font auilî 
ttéi-fâciles âafFaiter , & geneta- 
lement parlant on dit que les 
oifeaux de ces climats font toû- 
jouts de meilleure affiite & plus 
gracieux que ceux qu'on nous ap- 
porte d’ailleurs. On dlimeencoic 
ceux qu’on tire des Alpes du côté 
de Veronne Sc de Trente. 

Oe cette confideration on palfe 
au pennage-,, il eft de deux fortes, 
le blond Oc le noir : le premier 
eft garni d’egalures , 6c l’autre eft 
roue d’une piece : mais comme 
dans l’un 6c l’autre de ces pen- 
naj^es on peut être trompé, il faut 
toujours choMif l’oifeau qui en a 
le plus l.irge devant & derrière , 
dont les mahuttes font relevées de 
maniéré qu’il femble que cet oi* 
feau ait la tète entre les deux épau- 
les : il doit avoir le vol aiîlé 6c 
prendre garde qu’il ne ctoile 
point , le balai toit coutt , Ici 
mains déliées *, & les* ferres fort 
longuet & fermes. 

L’oifeau qui pefe le plus fut le 
poing eft toû jours le plus eftimé i 
il faut qu'il foit plein , c’eft mar- 
que d’une bonne conftitution , 6c 
lotfqu’on fait prendre foi-même 
les oifeaux dans l’aire , ils doivent 
être tous soirs , Sc il faut qu’ils 
‘ n’ayent poulTé que la moitié de 
leur balai, parce qu’alors ils com- 
mencent à connoîtte leur gibier , 
ilsne aient point, 6c peuvent par- 
lé devenir des oifeaux de bon aire. 

QtranJ on a ces oifeaux , on les 
met dans un cabinet oè il y a 
deux fenêttes allèz larges grdiées 
en dehors en (àillic de maniéré 
que les Faucons y puiftènt pren- 
ne le Soleil. Ces fetiêtret feront 
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garnies ch.-cunedunepetite per- 
che , & de petits gazons dans le 
bas fur lefquels ces oiléaux puif- 
fent icpoter ; outre ces perches on 
en met encore d’autres en dedans 
du cabinet ptoche defquelles il 
doit y avoir un baquet plein d’eau 
de haut d'environ un pied de de- 
mi. Il faut leur renouveller fo» 
vent Itcau qu’ils boivent , crainte 
de quelque inconvénient. Ceé>a- 
quet doit être garni tout autour 
de fable de rivicte 6c de petites 
pierres comme chofes bien ne- 
ct flaires pour les rendre propres 
i U volerie. 

Il faut armer les jeunes oifeau 
avant que de les enfermer , de 
dans cet endroit on les paît tous 
les jours à fept heures du matin 
& à cinq heures du foit, de tou- 
jours fur le poing , s’il eft poffi- 
ble.afin de tes y -accoutumer , 6c 
de leur faire par ce mdyen con- 
noître l’homme. Les Faucons pus 
de cette forte font é moitié dref- 
^iëz'quand on vent leur donner les 
autres inftruâions neceflâircs 
pour les rendre parfaits Ôc les faite 
voler de bonne adéion. 

On nourrit ces oifeaux de chair 
de petits Chiens de lait , de pa- 
lits chats , de Pigeonneaux de de 
Poulets hachez , ou bien on leur 
donne du fiizuf haché avec us 
ceuf. Le véritable fecret pour oe 
point être trompé dans l’achat de 
. cet oifeaux eft de les faire décha- 
peronner en les achetant , dé voir 
s’ils ont les yeux beaux de Calas , 
puis leur ouvrir le bec de exarqj- 
ner s’il eft rouge aioiî que leur 
langue. 

De-lâ on pafle é la mulette , 
qu’on leur manie pour voit s’ils 
ne font point empeloti» : il faut 
aulE les faite curer, de les porter 
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au Tcnt , pour cpiouvet s'il* y, 
font fcttnu 6c s’ils || chevauchenc 
coulhimnenc , cc qui eft une bon- 
ne marque dans un Faucon « com- ' 
me lotiqu’il a les émeus régira , 
qu’ils ne font point épais, Sc qu’a- 
pres la digeftion il tend fon pàc 
gluant & non fec. 

Un Faucon marque qu’il eft 
d’un bon temperammeat lorfqu'il 
fe tient fut ie bloc qu’on doit gar> 
nirde drap, crainte qu’il R’atnaf- 
<e la goure auxpieds :c’eft encore 
un indice de la bonne conllitu- 
tion , lotrqu’avec fon bec depuis 
la partie de dèlfous jufqu’au bouc 
il nécoye les ailes qui doivent ê:rc 
luifantes comme u on les avoii 
frottées de quelque liqueur : c’eft 
auflî un bon ligne dans cet oifeau 
lorfqu'il fe tiens également fur 
fes deux jambes ..qu’il ne vacile 
poinc de côté & d’autre ; autre- 
ment c’ell une marque qu'il cil 
malade. 

Outre ce qu’on vient de dire 
dans le choix qu’on doit faire de 
ces oifcaux , ou prend garde en- 
core fi les deux veines qui font 
aux racines de leurs ailes ont le 
mouvement modéré , s’ils n’onc 
point la langue tremblante , s’ils 
ne pantoilent 6e ne frifionnent 
point ; cela fe remarque lotfqu'ils 
ferment les yeux , qu'ils lèvent 
le* pieds l’an après l’autre , & que 
' leurs pennes font hetilTées fur le 
dos. Si les émeus qu’ils rendent 
font verds , c’eft mauvais figue . 
comme lorfqu’ils ne peuvent s’éle- 
ver de leur bloc en volant. On 
drelle les oifeauz pcefqac tous 
d’une même maniéré julqu’à l’ef- 
carpe, fi vous en exceptez l?s Fau- 
cons qu’on n’évEille pu tant que 
fes palTagen. 
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Quand on a choill les oifeauz 
de ptoyc , egmme on vient de 
dire, on mec les jeunes Faucons 
dans un cabinet ouvert de deux 
fenellres , & ceux qui font prêts à 
être afiaitrz dans un endroit obf- 
cur , pour les rendre dociles , ou 
bien on leur cille les yeux avec 
une aiguillée de fil en cette ma- 
niéré. 

Il faut prendre une aiguille en- 
filée d’un fil fin , on fait tenir 
J'oifeau par le bcc , puis on lui 
pafle cette aiguille à travers I* 
paupière de l’aril , droit à l'œil & 
moins prés du bec afin qu’il 
voye devant } il faut bien pren- 
dre garde en cillant les yeux d’un 
Faucon de prendre la pellicule 
qui couvre la paupière ; enfuite 
on palTe l’aiguille à l’autre pau- 
pière ,on tire les deux bout* du 
fil &: on les attache fur !e bec, cou- 
pant le fil prés du nœud 6c Le 
tordant de maniéré que les pau- 
pières foienc lavées fi haut que 
l'oifeau ne puilTe voir que devant 
lui. 

Il font que le bloc fur lequel 
fe mettent les Faucons foit propor- 
tionné à leurs maitis,qu'ils puif- 
fe^t les remplit , & que leurs aviU 
lons puilTent fe joindre & fe fer- 
mer avec leurs 1er res. On arrache 
ces oifeaux fut le bloc pat le pied 
â une longe un|peu lâche 6c d'utv 
pied & demi de longueur , alin 
que volant 'd’un endroit â l’autre 
ils 'puillènt aifément retourner 
di iTus , fans fe blclfer. 

S’il y a plulfeurs Faucons fur un 
bloc, ib doivent être éloigi^z 
l'un de l’autre de deut^ pieds Cc 
demi , pour empêcher qu’ils ne fe 
donnent quelques gtifades, pi in- 
cipalemcnt quand ils ont faim. 

Tt ij 
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Le fecrct pour bien commen- 
cer â drcfl'er un o,i(eau de proye 
e(l de le porter fur le poing dés U 
pointe du jour ou fur le fuir, afin * 
de ralTtirerpIûtôt à la vûë du mon- 
de & au bruit. On porte ordinai- 
rement le faucon lur l’extiemité 
du poignet de la main droite ; 
c’eftdc ddfus celle-là aufiî qu’pn 
le fait partir; voyons maintenant 
eommerit il faut «ffait tr les oif !aux de 
fraye. 

Un Faucon pour être bien dref- 
fé doit obéir à la voix de l'hom- 
me , foutfrir qu’il le chaperonne , 
Sc du bout de la filiere revenir de 
fon plein gré fut le poing de ce- 
lui qui l'inllruic : il faut que cet 
oifeau l'oit p:ct au befoin d’en- 
foncer le gibier pour lequel on l'a 
drcfTé, Si qu’il s’accoutume petit 
à petit de faire tout ce que le fau- 
connier demande de lui. 

On s'appciçoic aifément dans 
ce petit manège s’il y a des Fau- 
cons dociles Si qu’on puifle ten- 
dre de bonne iiffaiie ; ii , de ha- 
gards qu’ds font, ils deviennent 
oifeaux d’un bon afiaitage : il faut 
un mois de tems pour inftruire 
un oifeau. Si apres ce tems-lâ il 
ne profite point des leçons qu’on 
lui donne, c’eft abus d’en atten- 
dre qne!que.rhofe de bon. 

Les Faucons Niais ou Gentils 
ou de P.iflage s’alfaitent prefqnc 
de même manière, üvous en ex- 
ceptez les piemiets qu’en ne 
veille pas fi long temps que les an- 
tres , & fi- tôt qu’on a choifi un 
Faucon & qu'on «j’a fait prendre 
au filet , il faut l’armer de jets , & 
le porter trois joiits & trois nuits 
fans et ifcr. Pendant qu’on le veil- 
le ain fi , on le paît, s’il eft pofiî- 
zlc , avec Ton enaperon , & quand 
il commence ü prendre le pâc , on 
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le poivre , c’tft ce qui le tend 
docile ôc qu^le garantit de la ver- 
mine. 

Le Faucon étant poivré, on le 
fait fécher aupièsdufcu , on le 
couvre de tems enteras d'un cha- 
peron large pour lui laill'ct faire 
fj tête , & quand il veut voler de 
dt'fi'us le bloc fur le poing , on lui 
montre le leurre dans la chambre, 
& on le paît deflus. Si-tôt qu’il 
commence à le xonnoîtic , on le 
por.eà la campagne avec 11 filiere 
anachécàia longe, & c’ell pour' 
loi s qu’on tedoub c ia leçon lelon 
qu'on remarque qu'il le dilpofe 
àlarici'voi- : il ifia piopo> aufll 
de faire voir aux Faucons qu'on 
inftiuiC dtsCh.vaux & desc.hicns, 
afin qu’y ccant actuûiuincz ces 
oifcauz ne s’câùrouthuic point! 
leur vûc. 

Loifqu’un Faucon commence 
â venir Au branle du leuire de la 
longueur de la filiere . il faut le 
jardiner le matin fur la pierre 
froide , ôc là avant que de lui 
ôter, le chaperon on lui donne, 
uncbcccade. Si une autre apiès 
qu’il elt déchaperonné. On éprou- 
ve qu’un oiicau de proye eft af- 
furé , en s’approchant de lui peu 
i peu ôc doucement , on conti- 
mic ainfi jiilqu'à ce qu’on le juge 
en état d'ccic mis hors de filiere: 
cependant avant-que' de l’aban- 
doiiuec à lui-meme on lui fait 
tirer une Poule du pennage appro- 
chant en coulent de celle de la 
volcrie pour laquelle on l’in- 
llruit. 

Si pour lors le Faucon pantoife 
Ordonne du bec, il faut i'en cor- 
riger , ôc l’achatner pour cela fut 
le tiioir : cet t-xpedient eft bon 
aufiî lorfqu'un oileau eft mal aifé 
à a/Faicer , ce qui fait qu’on lui 
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«îlle lej yeux qu’on lui tiécille 
pendant une nuit afin qu’il vuye 
la lumière , pour après lui cou- 
vrir la tête ne Ton chaperon com- 
me auparavant. Il y a des Faucons 
bien plus rebelles auxinftruâions 
les uns que les autres, c’elF pour- 
quoi li ce n’ed, pas alTcz d’une nuit 
pour les y rendre dociles , il faut 
en employer jnfqu’â quatre , les 
afiiriandant teûjours comme pn a 
dir , foit avec le tiroir, foit avec 
le pit , Sc pour lors faciiruez qu’ils 
font de ne point dormir , ils s'af- 
fairent doucement fe foûmer- 
tent volontiers au chaperon qu’il 
faut leur ôter & leur remettre fou- 
vent. 

Les Faucons étant affaitez pen- 
dant quatre jours, on leur apprend 
d connoître le reclame de celui 
qui le drelTe , & pour cela on 
pend un Poulet vivant qu’on met 
dans quelque endroit obfcut où il* 
y ait cependant quelque lumière, 
afin que ces oifeaux le voyent , 
puis leur donnant ce Poulet en 
proye , en les tenant fut le poin^ 
en fiflant ou leur parlant ainit 
qu’on le juge à propos ; enfin 
après qu’on leur a mis le chape- 
ron , on leur donne les parties du 
Poulet les moins charnues afin 
de les faite rirer & de les mettre 
par-!â en appétit. 

Un Faucon n’rft pas fuffifam* 
ment drelfé pour entendre la voix 
de fon maître ,'il faut encore qu’il 
ait connoill'ance du pât dont on 
a coûtume de le nourrir , afin que 
fi-:ôc qu’il le-voit il fonde delTur, 
6c pour cela , on prend de fa main 
dtoi.c la viande dont on le pail , 
la Icvinten haut, en parlant ou 
fifl ini il’oifeiu i on la lui mon- 
r>e , & fi on remarque qu’il foie 
bien fait 4' U chair , on lui en 
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laifurapreiidcc deux ou troisgoc- 
*gées en la tenant : on recommence 
Ibnvent de faite ainfî jufqit’i ce 
qu’il connoilTe fon pat , & lotf. 
qu’on croit qu'il a induit fa gorge, 
on lui donne chaque jour fur le 
foit une cure de coton ou de plu> 
mes de la grcfTcur environ d'unq 
fève afin de le purger. 

La bonne méthode d’encoura* 
ger un Faucon , tfl de lui donner 
à cirer un Poulet , puis meitanc 
un genoux à tetre , de tenir dans 
fa main le Poulet élevé , & app&- 
1er l’oifeau en fiflant ou lui par- 
lant , 6c pour l'animer davantage 
après le gibier , on lui prefente 
jufqu’à deux ou trois fo's ce Pou- 
let, on le. déchaperonne autant de 
fois 6c on lui jette cet appât à ter- 
re afin qu’il fonde dclTus : on l’en 
retire aufll-tôt qu’il commence i. 
s’y acharner , 3c pour cela on crie 
fort , enfuite on reprend l’oifeau 
& on lui mec le chaperon le plus 
promptement qu’il t fl poffible. 

La manitre d’accomurner l’aifcMi 
au Iturn , qui ctt ce qu’on fait 
quand le Faucon efl dtdTéâ fon- 
dre fur fa proye â trois ou quatre 
pas éloignez & qu’il a appris is’en 
paître dans un lieu obfcut , ce qui 
fe pratique comme on le va dire. 

On prend un leurre , on y at- 
tache 1a chair , puis entrant dans 
l’endroit obfcut où cft l’oifcau , 
on lui lâche un peu le chaperon , 
puis s’en éloignant de trois, ou 
quatre pas , on prend ce leurre à 
la moitié de la longe qui le'ticnt 
attaché , enfuite on le jette en 
l’air deux ou trois fois toujours 
en tournant 6c appellent forte- 
ment l’oiféïu qu’on déchaperonne 
quelquefois; âpre s cela on lui jette 
ce leurre d’un psu loin , 6c pour 
. lors le Faucon qui entend la voix 
Tt iij 
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de Ton maitrc commence à lui 
tobéïr. 

Si cet oifcju faute fur le gibier , 
on le lui lailTe décliirec i Ton gré, 
& on l’y anime même en lui 
parlant, puii on le prend avec la 
chair qui tient au leurre , & le 
tendant plut gracieux avec leti> 
toit, on reprend l'oifeau fut le 
poing, & on lui met le chaperon. 
Quand le Faucon ft^aii connoître 
le leurre en un lieu t^feur & qu’il 
fond indificremment fur le gi- 
bier mort ou vivant ,on le porte 
dans une plaine où il n'y a point 
d’aibrcs : là on attache le Poulet 
au leurre , & le Faucon 4 la Ion* 
ge,on deflcte un peu le chaperon , 
puis s’approchant de la chair on 
la lui laide un peu tirer en l’y in- 
vitant pat la voix. 

Tandis que le Faucon eft acbar- 
. aé de cette forte , il faut t’en éloi- 
gner de quatre ou cinq pas & faire 
cnlbrte en criant que cet oifêau 
le déchaperonne , après quoi on 
prend le learre qu'on )ette en 
l’air en criant comme aupara- 
vant. Si le Faucon fond defliis, 
on le laide s'en paître un peu , 
principalement de la cervelle du 
Poulet à laquelle il s’attache d'a* 
bord. Si le coeur Sc le foye 
relient entiers de qu'ils foient 
fains , il faut en donner un bon- 
ne gorgée à l’oifeau de l’animer 
toûjoura à t’eo paâcie , en criant 
d l’ordinaire, 

Après qu’on a leurré l’eifeaa 
pendant deux ou ttois jours an 
grand air de en pleine campagne , 
de que convié par le pâi qui cil 
strtaché au Jeune il revient de fon 
gré fur le poing , il faut alors au 
lien de quatre pat , s’en éloigna 
de dix â douze , de lui montrer un 
petit oilcan attaché à ce Icnrcc , 
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puis s'en écarter tout les jours do 

Î lus en plut ; voilà le moyen de 
lien afijitn un Faucon. 

Quand le Faucon ell indruit 
entièrement à fondre lut tout le 
gibier au vol duquel on l’a fait , 
on le lailTc jeûner un peu ahn de 
le tendre après plus avide au leur- 
re lorfqu’on le porte en campa- 
gne , où pour lors ii faut être à 
Cheval , tenant l’oileau attaché à 
la ûiierc , de forte qu’il ne trouve 
rien qui l’cmpêche de volet fut 
le leurre , puis s’éloignant à vue 
du Faucon, on lui donne le ûgnal 
aÛD qu’il fe déchaperonne un peu. 

Cela fait , on jette en l’ait le 
leurre en criant fort haut , puis 
quand il eft tout- à-fait déchapc- 
ronne , de qu'il vole à celui quf le 
drcirede qui en cil éloigné de huit 

t ias ou environ , on rejette le 
eurre. Si le Faucon s’yattacbf , 
on le lailTe s’y acharner , enluitc 
on defeend de cheval pour ani- 
mer l’oifeau à faire fon devoir. 
Deux ou trois jours après qu’on 
a ainfi drelTé le Faucon , de qu'on 
remarque qu’il fond en rondou de 
qu’il ell fait à la chair , il faut le 
jour fuivant de après l’avoir fait 
jeûner , le porta du marin en 
campagne , puis , comme il cft 
devenu un oilcau de créance , on 
lui ôtelafiliere de on lui montre 
le leurre i l’ocdinaitc : ce Fancon 
en prefcnce meme de tous ceux 
qui le regadent ,' tout libre qu'il 
cil de à U voix de fon maître , 
fait une dcicenie fur le leurre ou 
on le laiÛe encore prendre celle 

f orgée qu’il veut, & continuant 
!i'intlcuiie ainû tons les jours , 
il devient nnoilcaii de bonne af- 
faire. 

Quand un Faucon efl aAité en- 
tieicmcnt de qu’il revient au lent- 
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re de fon plein gré , il s'agit de 
fçavoii cùnmtnt U jttur & CoHi- 
ftr 4 s'tlcvtr de terre : pour cela 
on lui mer des (bnaettes plus ou 
moins grolTes qu’oo juge que l'oi- 
(eau e(l plus ou moins courageux. 

11 vaut mieux les lui donner plus 
grades que plus petites jafqu’à 
ce qu’on ait éprouvé fa force. Le 
Faucon étant aind armé , en le 
porte en campagne comme on a 
dit , Sc tx’oubUanc rien alors de 
tout ce qu’on a marqué jufqu’ici 
pour le dredèr , cet oilêau ani- 
mé de la voix de celui qui ed à 
Cheval , bac des ailes & commen- 
ce i Te remuer fur le poing , & 
c’ed alors qu’il faut promptement 
le déchaperonner , & que le lait 
Tant en liberté on lui mec le bec 
au vent , aün que le prenant ai- 
fément il fade la mont ée avec plus 
de facilité. Quelquefois le Fau- 
con branle enhaut fur la tice du 
Fauconnier Sc rode de bonne ac- 
tion ; en même tenu on jette le 
leurre 1 contrevent Sc on appelle 
fon oilcau 1 haute voix : mais d 
l’oifeau par hazard vient i che- 
vaucher le vent» on defeend de 
Cheval pour laider paître l’oi- 
feau de cette pro'ye & le tendre 
gracieux Sc de nonne humeur, en 
l’acharnant fur le tiroir. 

Le Faucon quinteux ne vent ^ 
pat qnelquefoist’élever do poing, 
au contraire il vole à terre Sc j 
prend motte , ce quieft un defaut 
adez ordinaire i lai plupart des 
oifeauz fois . Sc pour les en cor- 
riger , on va au devant d’eux i 
• Cheval , on les épouvante^vec 
une baguette , Sc au/E-côt ils re-^ • 
viennent au lencte où on les af- 
friande aptes letavoir prit. * 

Si ces foins qn’on vient de 
prelciirc pour dreder un Faucon 
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font fans effer , oo ira dans on en- 
droit où il j aura beaucoup de 
CorneÜles , d’Etoutneaux ou au- 
tres hiluui qui vont pat bande, 
on J portera le Faucon for le 
on lai relâchera un pc» 
iperon , puis s’approchant 
an peu de l’oifeau on le décha- 
petonne tout d'un c lup , & on le 
jette drdiis dans k tems qu’ile 
veulent s'envoler , & pour lors le 
Faucon qui kiir donne la chadè 
fait une montée' adlz étendue. 



Pendant tout cc tems-là on 
prend un Canardqu’on a apporté 
avec foi , Sc après lui avoir joint 
les graudes aîK $ fur les paupières, 
on Te prend de la main droite par 
la-partie de l’aile qui cd au dos , 
on le prclènce ainli au Faucon en 
le cappellanc d haute voix Sc dans 
un endroit ttés-commode afin de 
l'obliger â fondre de d'os: on jette 
ce Canard en J’ait du côté que 
vole le Faucon afin qu’il le voye, 
& s’il arrive qpe cet oifeau l'avil- 
lonne , oo lui laide s’en paître I 
loifir Sc on l’anime de la voix ; • 
ooluiteoH lui donne gorge chaude 
de la cervelle du Canard , puis de 
la langue , de fon emur Sc de fon 
foye , Sc lotl^u’ileii eftrapù . on 
prend la cuilTc pour la lui fàke 
tirer quand il fera revenu fur le 



poing , Sc autant qu'on le jugera 
a propos pour appifer fa feint : 
il ne feue cepen^nt lue donner 
que modeténjeac de ce pâc, alla 
qu’il en mduxfe œiebr fa gorge, 
pendant deux ou trois jours , jufe 
qu’icc qu’en déployant fcs aîles 
l'oifeau femble vooloir s’elTorer. 

Il eft conftant qu’on voit des 
Faucons plus dociles les uns que 
les autres anz leçons qu'on lent 
donne . Sc qu’il y en a quelquefois 
qui prenoeat le bouton au pr«« 
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jniereu au f(:cond ijuc qu'ils font; 
cela érant , on prend deux ou 
trois alL'brans , & on rll aucaiic 
de pet Tonnes placées eit diTT-rens 
endroits , de maniéré qu'clks 
puilTcnc faire voler le Faucon. 
Celui vers lequel le Faucon prend 
Ton clTor ne doit manquer de lui 
jclter i’allebcan. S'il voit qu'il 
fonde deflûs , c’eft une marque 
qu’il Te corrige de Ton défaut , & 
pour lors on le la lTe s’rn p îrre 
i plailîren l'animant toujours de 
la voix ,& iÎHroitouquaiiejuuis 
après il paroi: encore ètie de peu 
de créance Ton l'abandonne com- 
me un mauvais oifeau. 

Quand le Faucon fil bien in- 
ftruit , il faut le curer pour l'en- 
duire au leurre , l'y attacher 6c 
l'obliger même i revenir fur le 
' poing Tans y être convié ; 6c 
pour cela , après que ce Tau- 
, con a pris deux ou trois fois 
Ton cllbr 6c fait autant de fois fa 
.defcenic, on le pre^d fur le poing, 
on l'y paît de chatr d’un Poulet 
• qu’il aura tiré lui-mème , 6c plus 
on le connoît alors d'un naturel 
quinteux & farouche , plus fou- 
vent il faut le rappeller lotfqu’il 
cil guindé , 6e l’cmpècher autant 
qu'on peut de prendre le change , 
autrement au lieu de fondie (ut 
le leurre il poutfuit un autre gi- 
bier. 

Les Faucons qui font trop gras , 
font quelquefois trop parclTeux â 
voler , ce tfui faitqu'on les cllîme 
par des cures qui y font propres ; 
c’cll pourquoi apres qu'ils ont 
fondu fur l:ur gibier, 6c candis 
qu’ils l'avitloniient , on prend du 
cœur de Veau ou du fuye de Pou- 
let , on le mec dans un oifeau 
qu’on a fendu vif un quartieit-, 
.afin de l’imbiber chaudement du 
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fangde cct animal pour après en 
paîite les Faucons dans le tems 
qu’ils font acharmz à la cervelle 
À: aux enccaillcs de leur gibier. 

Avant que de pai'tc un Fau- 
con de ta chair dont un vient de 
parler , on l’enveloppe dans de 
petites plumes qui iiaillent autour 
du coup d’un Poulet , 6e on la lui 
ptélente avant qu'il ait déchiié 
l’oiléau fut lequel il dl achatné. 
Il arrive quelquefois que l’oileau 
■ veut dé'ober lesfonntttcs , pont 
lors on le luit à la montée en le 
rappellanc au leurre. S’il retourne 
de boii gré lur le poing , il cil bon 
de l'a^iander , de lui doiinir 
quelque gibier à tirer , 6e de lui 
faire un bon pàt non fculcmcne 
de ce gibier , mais encore de l’a- 
charocr au tiroir ; c’dlainfi qu’on 
le rend de bonne htiracur. 

Les Faucons 6e les Gerfauts font 
les oileaux.de proye les plus fu- 
jets â faire des fuites j ils vont 
peu à rdlôr , au lien que les La- 
niers 6c les Sacres y font naturel- 
lement accoutumez , à moins 
qu'on ne les ait tendus hagards. 
Un rappelle encore les oifeaux de 
proye en cette force , iorfqu’iii 
font quinteux ; lï bien que pour 
cela on relie fur le lieu otl l’oifeau 
a monté â l’elTor ou fait fa fuite : 
^ on obfccve s'il rentre, 6c lorfqu’on 
cllplulîcuts ch.ilTeurs , on ptque 
aptes l'oifeau du côté qu'on le 
veut tourner , en le leurrant tou- 
jours , 6c le rappellanc avec du 
vif toujours pict à lui donna dès 
. qu'il rentreta. . 

: . Celui des ChaiTcucs qui fer» 
1 ^ relié où l'oifeau aura dérobé fet 
fonnecies , le leurrera. Si l’oilcau 
* a été bien alFaité,il rencteca après 
avoir fait plulieuts potmes : Us 
.'Faucoui d’ailleurs dont queique- 
• fois 
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fois fujets à charrier leur gibier 
lorfqu’ils fonc affamez ou gour- 
mands. Si-rot qu'ils voyent qu’on 
s’approche d’eux ils tombent auffi 
quelquefois dans ce défautâcaufe 
des Chiens qui les ont rebutez , 
ce qu’il faut empêcher autant 
qu’on le peut : niais quand un 
Faucon charrie il ne faut point 
defeendre de Cheval pour le 

Î irendre j il faut lui jetter un Fou- 
et ou une Perdrix morre attachée 
à une fflierc : cet oifean qui voit 
ce pâi fc lailfe prendre aisément: 
mais il faut aulli-toff lui donner 
une ou deux gorgées de la proye 
qu’on lui a jette ) il n’eff tien de - 
meilleur que cela pour le rendre 
de bonne humeut & le faire obéir. 

Il y a des Faucons qui font fi 
avides, que dans le moment qu’on 
les levé pour ies paître , ilsbaif- 
fent la tête 8t fe jettent hors du 
poing craignant que leur viande 
ne leur échapc. Lorfque cela ar- 
rive, il faut les paître à terre fur 
leurs curées & les enchaperon- 
nerun peu au large afin que tien 
ne les empêche de' manger *, on 
ne leur a pas trois fois donné ainfi 
à manger, qu’ils fc défont de ce 
défaut. 

On voit des oifeanx de proye 
qui ne veulent voler que dans la 
plaine ôc dans les beaux pays : 
c'eft un défaut qu’on corrige en 
leur faifant prendre leur pât dans 
le fond d'un bois :il ne faut que 
faire cela quatre ou cinq fois pour 
les en corriger. Il y a de deux 
fortes de Faucons qu’on appelle 
Hdgéirds i fi^avoir à la chambre 
& au jardin-, celui-ci s’entend des 
champs , car quoique pendant 
quelque tems on ait perdu de vûë 
cet oileau , il attend lotfqu’on va 
ilui s’il eff bien affûté , ce qu’il . 
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ne feroit pas s’il n’étoit affûté 
qu’i la chambre , c’eff pourquoi 
il eff: abfolumcnt neceffàiie de 
bien donner l’affurance à un oi- 
feau , qui fans cela n’a point de 
créance â Ton maître , & fans 
créance , un oifeau ne devient ja- 
mais de bon affûtage : il volera i 
la vérité , mais fon vol ne fera ja- 
mais déréglé quand on le rappel- 
lera. ) 

Il faut leurrer & affûter l’Eme- 
-rillon comme ies autres oifeaux 
de proye , Sc pour lui faire curée 
du gibier auquel on veut le met- 
tre , il vole cillé pour le Pigeon’’, 

Î ioiir le Perdreau, la Caille, l’A- 
oiierte ,& le Merle. On le tient 
l’Hyvcr dans un lieu chaud, & oi> 
lui mer une peau de Lièvre fur le 
bloc , crainte que le froid ne lui 
endommage les mains. De tous 
les oifeaux de proye il n’y en a 
point de plus libertin & de plus 
volontaire que l’Hobcreau , c’eft 
pourquoi U eft plus difficile d 
affairer que les autres Faucons. 

Il y a diffërens vols pour les- 
quels on dreffe les oifeaux de 
proye i fç.ivoir , le vol pour le 
Htran , le MiUn , la CantiUli» > 
pour les ch*mps , la rivitre, pour 
la-^it, &le Lièvre ivtytf. VoL » 
pour cirer l’inftruâion qui les re- 
garde chacun en particulier , 6c 
outre ce qu'on a déjà dit touchant 
la manière de drcflêclcs oifeaux, 
voici encore de certains feins ^u‘en 
deii prendre peser nuiststnir lu fau- 
cesss (SS famé. 

On ne leur doimerapoinrgor- 
ge fur gorge & grofle gorge , & 
principalement des bêtes qui font 
en ruc.Q^i.indlcs oifeauxoncpaS- 
fé leur gorge par L- haut , il Is 
leur faut laiffcc paffer par le bas, 
c’elb-à-dkc «attendre qu’ils ayenc 
V U 
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«ligeré leur nourriture, autrement 
c’cfl; ies expoicr au danget de 
mourir ; voici les cures dont on 
Ce fett pour les purger. 

On prend une pinte de vin blanc, 
on V met quatre ou cinq poignées 
d’abfinte & vingt ou trente clous 
de gérofled’on enveloppe le tout 
dans un linge blanc & biencouüii 
ajoutez i tout cela de la filalTe 
ou du coton , faites-le boiiillir i 
petit feu iufqu'i ce qu’il Toit pref- 

S ie conlommé ; enfuite tirez la 
alTe ouïe coton , étendez le, > 
faites le fécher dans un endroit 
' couvert fans l’expofer au feu ni au 
Soleil , & le gardez jufqu'an be< 
foin. C’eft un remede trés*bon 
pour le rhume ^ les filandres Sc 
autres maladies; legérofleSc l’ab> 
finie peuvent fetvir une féconde 
' fois , & on fait de ces cures â 
proportion qu’on a d’oifeauz. 

La viande qui fort de nourri- < 
nire aux oifeaus de proye doit 
être hachée , ?c il ne faut point 
la lest donner qu’on ne l’ait 
rooiiillée d’Eau fraîche en Eté & 
en Hyver d’eau tiede. La viande 
de boucherie fera (ans gtailTe & 

• fans nerfs. On ne leur donne point 
de Bonif feul , on y mêle moitié 
Mouton ; les petits Poulets (ont 
un bon pât pour eux } les vieux 
Pigeons les rendent trop voleurs 
& trop glorieux , c’eft pourquoi 
on ne les en paît guercs à moins 
que ce ne foit dans le temps de 
leur roue & lorfqu’il fait froid. 

La journée des oifeaux de Fau- 
connerie ne commence que le 
foir qui eft le teros qu’on les fair 
tirer & qu’on leur donne la cure 
féche avec une ou deux gorgées 
du pât , félon qu’on connoîc le 
teniperamment des oifeaux. On 
met les Faucons fiir la perche 
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dans un lieu temperé i on les dé- 
couvre quand la chandelle efi: al- 
lumée pour les accoutumer avec 
le monde & leur faire connoître 
les Chiens : il faut que la perche 
fur laquelle feront les Faucons 
(bit placée vis-à- vis la cheminée , 
afin qu’â la clarté du feu qu’on 
allume le matin , les oifeaux s’al- 
longent & falTent large , ce qui ^ 
marque en eux une fanté parfaite. 

Il faut que celui qui a le gou- 
vernement de Faucons ait fois 
de selevcr les cures} de les pref> 
fer avec le doigt & de confiderer 
fi l'eau eft claire , la porter au 
nez pour éprouver fi elle n’a point 
contraâé une mauvaife odeur } 
outre cela il examinera fi leurs 
émeus font* loiiables & s’ils ne 
font point mêlez de jaune } il le- 
vta ces oifeaux fur la perche , 
les acharnera au tiroir ,lcur fera 
prendre une ou deux gorgées en 
attendant qu’il les paifle tout-à- 
fait . (î ce n’eft un jour de challè: 
enfin , de huit jours en huit jours 
il foignera de tremper leur vian- 
de dans an peu d’eau de rhubar- 
be , cela leur nétoye très-bien 
les boyaux de les purge d’ailleurs 
de leurs mauvaifes humeurs. 

Si l'on veut par une. bonne 
méthode conferver les oifeaux de 
proy e en fanté & les tenir en état 
de voler } il faut leur donner une 
fois ou deux des pierres : fi les 
oifeaux ne tiennent ni par haut 
ni par bat, il faudra les curer 
avec des pillulcs compofect com- 
me il fuit. 

On preiid uik once de manne : 
i<rr' dragme d'aloës & autant de 
my rrlie avec une dcrnwiiagme de 
(yuan , autant d’agaric de de rhu- 
barbe avec ûx clous de gétofic } 
polverifcz le tout eofonble ) fai- 
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té^e 1 l une mafiii que vous mtt»i 
trez<iant uncboëte & dontvou* 
fairesdct pillalèspoor les donner 
aax oifeauz attaque^ de rhume , 
de filandres 8c des aiguilles. 

Outre tous* les foins dont on 
Vienf de parler & qui regardent 
Icsoifeaux de ptoye > il cft encore 
Bcccflaire de fçaroit ctmmuit en 
Its mit m mU ; 8c pour cela , il eft 
bon de fcivoic qu'il 7 en a de rrois 
fortes V 4 ' avoir , la mue des Fau* 
cous & des Laaiets de palTage > 
celle des Gerfauts , & ,ia mur des 
niait , (bit Fanconi ou Laniers. ' 

Les Faucons doivent muer (br 
ia perche le en chambre>& avant 
cela on les poivre te on leur fait 
prendre le double : U faut leur 
mettie un baquet^ein d’eau dans 
leur chansbre pour s’y baigner > 
tout cela (e fait d la chandelle, de' 
peur qu’étant au jour la graifie 
ne vint â les fuffoquet i force de 
Ce débattre. Le rems de les paître 
eft ordinairement il ’fept heures 
dn matin 8c i cinq heures du foir. 

Pour la mu'c des Gerfauts , elle 
doit (ê faire dans un endroit frais> 
il faut les couvrir d’un Cbapcroh 
qui leur>donnc la (Icilité deman* 
ger, les attacher à un petit pieu, 
ëc leur mettre devant eux deux 
gazons fur lelquels ils puilTeot fe 
repofer. Pendant le rems de la 
mue, 'on ne donne i ces oifeaux 
qu*une grofle gorge par jour : on 
les laide un jour de la fcmaiue 
(âru manger , obretvant ce jour- 
là de les déchaperonner , pour 
voir s’ils n’ont pas mal aux yeux 
6 u à la bouche, Sc au lieu qu’ou 
poivre les autres & qu’on leur fak 
cendre leur doublure , on ne fait 
feulement que poivrer ceux-ci. 

U faut toujours laver la viande 
dont on les paît, lortque le cer- 
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ceau leur croît , pour ne point dé- 

1 ;oûter les oifeaux qui font pour 
ors bcaucouptourmonrezjdcleur 
pat ordinaire cfi de petits Chiens 
de lait , de Rats ou de Souris.' Si 
on les paît de viande de bouche- 
rie ,-ce fera de Bœnf & de M 6 u> 
ton comme on l’a dit ■, faute de 
viande on leur donne desœnfs 
dans du laie , en maniéré de crè- 
me cuite. Quant aux niais, foit 
Faucons ou Laniers de pafTage , 
6 n les paît de pareille viande , 
hors pendant troiiicmaines ou un 
mois qu’il faut faire macérer leur 
viande dans L’huile d’amandes 
douces où huile 'd’olive battoi; à 
trois ou quatre fois dans trois 
eaux fraici^s , afin que cette huila 
perde fon goût r cette maxime fe 
pratique ^fqu’à ce que les Fau- 
cons loient hors de muë- 
Le! 
teints 
voici 

Liftt du m^IndùteUs fdUuui, . 
LaMvrCi 
L’apoplexie. 

Les cacaraâcs. 

Le pantois. 

Les filandres. 

Enfleure aux maittsc 
Le crac. 

Les apoAumesàla tère- 
Lcs maladies des yeux. 

Le rhume. 

La ciaye. 

Les vers. 

La chiragre ou gcHite aùx man», 
Ec autres maux dont voici l'ex- 
plication avec les remedes necct 
(aires. Les oifeanx de prove ont 
quelquefois lès mains end^, Bc 
on remarque qu’ils fouffteDC i 
ces parties , lonqu’au lieu de (e 
tenir fermes dcifas on les voie , 
s’appuyer tantôt fiir une naaiaôC' 



t oKêauz de pioyc (ont at- 
dc plufieuts maladies doiu 
ledeiait •' 
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unrôt fur r^mcrcj cernai ell <lan< 

• gcrcux .envoicilercmede. 

Il faut rendre un blanc d’suf , 
du viuaigcc& de l’eau, bien bat- 
tre le tout enfeoible , & en frot- 
. ter let maint des oifeaux malades, 

. ou bien on fc fert pour cela de 
. vieille huile d'olive. 2>i vous vou- 
lez faire autrement , 

Prenez poudre d'acacie &: cire 
d’Efpagne autant de l’une que de 
l’autre , n.clez le tout dans du vi- 
naigre, ajoutez>y un blanc d'ccuf 
J Si oc l’eau rofe , puis vous en fer- 
vez , ou bien , 

Prenez du naphte avec huile de 
lis blanc , du lang de Pigeon .& 
du fuif, le tout à duze égale pour 
après f.irc chauffer le tour fur le 
. feu Si en frotter enfuico les mains 
des oifeaux- 

Il croît quelquefois à la bou- 
che des Faucons de petitt morceaux 
Je ch.tir blanchâtre & noirâtre , qui 
leur empêchent de paître à l’ordi- 
naire Ces croifTrnces font grofl'es 
comme de petits pois, & pour les 
ôter, on fc Icrt de eifeaux, û l’en- 
droit où elles naillent le permet j 
finon on prend de l’alun brûlé 
ou une goûte d'huile de foufre 
diftilec qu’on met fur ces croiC- 
lances avec un peu de coton im- 
bibé dedans , ou bien avec un 
poinçon qu’on porte delTus. 

Les oifeaux de ptoyc font en- 
core fujets à rm ulcéré tres-dan- 
gereux qui leur vient à la bouche , 
, & pour le guérir .prenez du miel 
. rolatoudc la poudre de coque de 
noix ou de celle de trthymalc i 
liez-la ferré dans un litige moiiih 
lc,& la nicttczfurlaccndrechaii- 
.. de jufqu’à ce que le toutfp'itVé- 

• duit en une pouflîere fort menue 
que vous mettez deux fois par 
jqur fur le mal : d’autres pren- 

l' ■- 



F A Üf 

. nent du jus de citron dont ils h- 
. vent la playe. Le mal étant guéri 
on le frotte de fyrop de meutes , 

, obfcrvant au telle de curer tou- 
jours les Faucons mala.l.s avant 
que d’en venir à d’autr- sremcdci. 

Il y a encore J'auiret inconvénient 
fâcheux eful furviemunt auxoifeaux 
de.proyt. Un Faucon bien fouvent 
fc blelfe nu- dedans du corps par 
un effort d'une defeente qu’il a 
, faite ; cela étant on prend de la 
momie , on la met dans un boyau 
• de Poule ou de Pigeon bien net, 
& on la fait ainfî avaller à l’oi- 
- feau malade qui d’abord vomit le 
fang caillé s’il en a dans le corps. 

Qiielquefois im Héron ou un 
Milan blclTe un Faucon dont ileft 
attaqué , on lui lave alors -la 
playe & on coupe la plume qui 
cft autour , crainte qu’elle n’entre 
dans la playe , enfuite -on y met 
une tente imbibée de baume ou 
d'huile de millepertuis , puis on 
laifTe l’oifeau de repos dans un 
endroit tempéré, & on l’y repaît 
de bonne viande. 

Si l’oifeau n’cft bleffë que Ic- 
gtreraent, on frotte la playe de 
. l’onguent que voici. 

Il faut prendre de l’origan , un 
peu de maflic avec deux onces 
d’alocs , autant d’encens , de la 

f iimprenelle,de la confoude Si de 
a fauge environ une poignée de 
chacune } mettez le tout dans uns 
pinte de bon verjus Si dans un 
pot verni , & l’y lailfcz infufer } 
enfuite faiccs-le boiiillir & redui- 
reàmoitié & lepafl'jzàla prcfl'c, 

, puis joignez d cette colature un 
gros de poudre de rflytihe i fer- 
rez le tout & vous en fervez au 
befoin. 

Maisfi le Faucon cil bleffédan- 
gereufement Si que les nerfs 
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• ■ (oient offenfêz , prcne* de la tete» 

. bcmhine , appliqucz-la fur la 

playe, principalement quand il y 
a inHamniacion : mais fouvcnez- 
vous auparavant de laver la playe 
avec alun, rofes féches , écorce de 
grenade , un peu d’ablinte , le 
tout mis dans du vin blanc qu’on 
fait boüillir & réduire à moitié : 

• ce rcmede empêche qu’il ne fe ' 
foraie un abfccz à la playe. 

Il arrive cnccre allez fouvent 
qu'un Faucon fe ronmt la cuilTe 
ou.la jambe i alors il faut fe met- 
, treen\devoirdelaremcttrelepIus 
promptement & le plus adroite- 
ment qu'il ell poOible : il faut 
. après cela la tenirenétatavecune 
carte en guife d'édifles ; enfuite * 
on y applique un emplâtre com- 
pofé de poix noire fondue avec 
un peu de farine , on l’y laillc juf- 
qu’â ce qu’il tombe de lui-mê- 
, me: il faut teiur l’oifeau dans un 
lieu chaud tant que le mal dure , 
particulièrement lic’vft cnFhver. 

• Les Faucons ont quelquefois la 
molette empelottéc d'une hu> 
meur vifqueufe Sc gluante qui y 
retient les cures : alors ilfautleut 
faire rendre le double par une 
cure de hlaiTc de la grollcur d’une 
fève & liée de fel ammoniac , Sc 
d’une fois autant de fticre candi. 

Quand on cure les oifeaux de 
proye , il faut les tenir fur le 
poingjufqu’âco qu’ils ayent ren- 
du leur cure } enfuite on les iar- 
dinc proche un baquet pl.in 
d’eau , puis on leur defferre le 
chaperon jufqu’à ce qu’il foit 
pretâ tomber : on celle jufqu’â ce 
qu’ils comnîcnctnt â tirer au 
collier , Sc alors ces oifeaux ne 
tardent point à rendre la doublu- 
■ re. Les Faucons étant jiinli curez, 
c . op ne les paît que deux heures 
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apres, Sc on leur donné pour pàt 
. One cuiiTe de Poulet toute chau- 
de, ou un aile de Pig 'on bien 
trempée. On ne leur en fait qu’u- 
ne demi gorge. La dofe du fel 
ammoniac doit être plus force aux 
Laniers Sc aux Sacres qu’aux 
•Tiercelets & aux Faucons. 

Lorfqu’un oifeau de proye a' 
beaucoup d'ardeur , fouvent il fe 
frotte les ailes pat un efibre qu’il 
fait en battant fon gibier , il laut 
pour lors les aittr , voici com^ 
ment. 

On prend de l’avoine , on la 
fait boiiillir dans un pocllon avec 
de l’eau , & réduire en boiiillie 
dont on fait un cataplafme qu*on 
mec furfes pennes qui fe tccablil^ 
fcnc par là. On ente les pennes 
d’un oifeau avec une aiguille faite 
, exprès , pointue par les deux 
boucs & trempée dans du vinai- 
gre , fel Sc poivre. Quand la p n- 
ne efl rompue dans le noyau , on 
abat l’oifeau ahn de la mieux en- 
ter , ce qu’on fait avec un petit 
poinçon avec lequel on fait deux 
tjpus, fefervant des petites plu- 
mes en maniéré de chevilles» 
Quand le tuyau ed touc-â-fait 
ôté de l’aile , il faut mcccce un 
grain d’orge dans le trou , & que 
la penne ne s'ccagne.* 

Et pour vouloir trop avillon- 
net un oifeau , il arrive qu’un 
Faucon fe démonte une ferre s 
cela étant , prenez de la tereben- 
cine de Venife avec de la crotte 
, de Chevre ou de brebis i mettez 
le tout dans un morceaux de cuir 
fait expiés pour chauflei le doigt 
ou la (erre démontée , il en ter 
viendra une nouvelle. 

Quant aux autres maladies 
qu’on a marquées ci-deiTus, il faut 
pqur en voit, les caufes Se y ap- 
Vu üj 
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pliqaer let remedes ncce/nüret , 
avoir recours i la lettre qui re- 
^rdc chacune de ces maladies •, 
6c on y trouvera ce qu’on fou* 
haitc. 

rFAl'CONNlRlt, sn tuiifiirstis 1 
FAUCONNIER .celui qui a loin de 
noutrir & d'inftmire les Faucons 
pour toutes, fortes de vols. Un 
Fauconnier doit être bien inftruit 
dans cet att , pour inftruire les 
oifeaux qu’on commet i Tes Ibins. 
Il faut qu’il foit vigilant dans cet 
emploi , qu’il vifitc fouvent les 
oifeaux • pour voie s’il ne leur 
.manque rien , s’ils font en bonne 
fanté & en état de voler. Sa prin- 
cipale occupation fera de leur 
donner tous les jours' les leçons 

Î ii’illeur croit convenables, & 
e ne rien épargner de fes peines 
pour les rendre habiles voleurs, 
f Favconnier , steifUmm •dntMttT, ] 

FAUCONNIERE, bourfe ou rache 
dé Fauconnerie dont il le fert 
quand il s’agit dr’allét faite voler 
les Faucons. 

[ FAl'CONiias . fera ou SaetiUui ,oil Vi- 

$ului‘ ] 

FAULX , inlltument d’Agriculturei 
il ell de fer un peu courbe : il 
fert à faucher les foins. 

[Fa IX , FaIx , Cat. ] 

FAUSSET .^errne de Marchand de 
Vin ; petite broche de bois donc 
. on fe fert pour mettre aux ton- 
neaux quand on les a percez. Il y 
a de grands & de petits FaulTcts. 
Ceux ci font plus communs par- 
mi les Marchands de Vin; Ils font 
faits de bois de Coudre. 

[ FausvCr . veirntMlnm eUhare. 

FAUVETTE , petit oileau dont il 
y a deuxefpecer j fçavoir , la gri- 
fe & celle qui a lacère noite. On 
ne dira rien ici de la: première 
Fauvette parce qo’on ne peyd’é» 
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. lever : on ttaitera feulement de 
l’autre qu’oniellime le plut i 
caufe de fon chant. 

Lorfqu’on vent avoir des Fau- 
vettes.il faut tâcher de découvrir 
unbniflQn où il y en ait une qui 
couve , y aller de rems en cems , 
en examiner les oeufs, & faite 
cette petite manoeuvre jufqu’â ce 
me les petits foient éclos. Cela 
' étant , on les déniche cinq ou fix 
jours après 8c on les nourrit d’u- 
ne pâte dont on a parlé pour les 
Aloüettesi voyte. Al oüe T x b . On 
diftinguc le mâle de la fehtelle en 
ce que le premier a la tete noire 
& que l’autre l’a toute gtilè. 
Quand on veut élever une Fau- 
• vette , H faut la mettre dans une 
cage qui n’air du jour que par la 
porte. Il faut la tenir le plus chau- 
dement qu’on peut pendant l’Hy- 
ver , parce qu’elle e(l fujette â la 
goûte : il ne faut nourrit que les 
mâles , 6c laiflèr envoler les fe- 
mellesc d’autant qu'elles ne font 
point propres â dianter . & ^u’- 
ainfi c'eft peine 6c nourriture per- 
due'. 

[ Fav VETTI . ] 

FEN 

F FNÎL . greniers ou autres en- 
droits oul’on met le foin pour 
le conferver.il faut de ncccfluéun 
Fenil dans une maifon de campa- 
gne , & prendre garde qu’il n’y 
pleuve point. Un Fenil lett en- 
core pour y mettre d’autres fou- 
rages , comme colTes de Pois ou 
de Vefees . ou d’autres herbes 
qu’on a faitiécher après les avoir 
ramaâees par les ahamps. 

[.FSNtt .fenili. Vair. Q^el.jjes uns ont 
Att feenarfura : Vaiton Sc ColumcUe Ce 
font Terris de tatalamm. J 

FENOUIL , plante qu’on ferae 
dans les jardins potagers; elle fe 
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multiplie de graine & vient bien 
en toutes fonts de terres : eUe fe 
ferme au moisd'Avtil» on i*en 
ferren faladelorfque les jet» font 
encore tout nouveaux & tout ten- 

' dres. On merle Fcnoiiil en bor- 
dure , il donne fâ graine au mois 
d'Août. 

I FiNOiiii. , ftniculum , Plin. ] 

FER 

! 

FERME, petite domaine de cam- 
pagne , métairie ou héritage con- 
£ftant en terres , prez , vignes , 
bois , &c. 

[ FrXMi , yiiU ou PntJiitm. Cat. Colum.] 

F E S 

FESTIN , grand repas qu'on donne 
avec ceremonie, c’eft-à dire avec 
entrée , rôt, entre-mets, & fhiiti 
vtytt. Ripas , pour en fçavoir 
l’ordonnance. 

{ Festin > Ctmùvinmoa EfulMm.VuCtge 
^s Feftios eft fon toàen i Italus R.oi 
d« CcDoctic ÉÊt le prunier qui les mit 
en TOgue ; la coutume s'eo intro<kiific 
dans la fuite- Les Felhns des Anciens 
les plus recommandables 8c donc ils 
faifoienc mention , dcoit le Ttfii» de 
Mi»troi , qui fe donnoit la veille des 
Calcndres de Septembre. U y avoit le 
Ttftin dtt Nicêi , où foirant les Lois 
JhUm 8c Litinis , il droit permit Sy fai- 
te quelle ddpenfe on voiùoit : car dans 
ce tems-là elle droit botnde pour cha- 
que état. Les Romains félon Valere 
Maiime avaient coutume de donner 
un Fellin en fbooneut de Jupiter ou 
des autres Dieux : Jupiter même y po- 
roilToic couebd fur tin lit. Il y avoit 
chez ces Peoples les Ttftim Tritntfluuixi 
ils dtoient fetris par les vaincus. L’a- 
fage dioïc aufll djr donner les Ftftini 
dts j/Hiurti , lorfqa'il dioit qoelUon de 
les confulccr. Les tffimi PtiUifiemM 
dtoient encore du nombre de ceux où 
la magr.i£ccnce paroilToic dans toute 
fon dîcnduü. Cette ceremonie s'ob- 
fctTr>it à l'dlcâion d'un Grand-Ponti- 
fe. Il y cn.avoit encore beauccup d'au. 
très dont le détail nous meneioit trop 

I loia i en voilà alTez pour marquée l'o- 



F E U 341 

rigine Ac lUoctqoitd ùe ets 'grands te» 

;P«- ] 

FEU 

FEU MORT , efpecc d’onguent 
donc on fe fqrt pour guérir le» 
maladies des Coevaux j vtyoi 
Rxtoiai. 

FEIfiondic en terme de Maréchal 
donner le feu au Cheval ; voici 
comment cela cefait- 
Sept-ou huit jours avant que de 
donner le feu i un Cheval , il faut 
en ramollir la partie ou avec des 
bains ou avec des ramollitifs; la 

( lartic étant ramollie , on donne 
c fc-u Icgercment, proprement , 
& félon que l’endroit ou il faut 
le donner le demande , ce qui fe 
fait tantôt en maniéré de,palme , 
de plume, d ccufroa, '& tantôt en 
maniéré de rofes ou d’autres £igu« 
tes telles qu’on veut ; & quand 
on dit, donner le feu legetemenc, 
ce n’cll pas à dire pour cela que 
ce feu Toit fl léger qu’il ne fêrve 
i rico- 

Le feu donné proprement 2 
une partie ramollie pénétré au 
double de celui qu’on donne rrès> 
violent fans avoir préparé la par- 
tie aScAée aveclcsramoUidfs ne- 
gelfaires.Qiiand on a donné le feu, 
on peur mettre fur les endroits 
Jbrûlez delà cire jaune fonduF & 
mclceavcc de La poix noire fon- 
due aoIE, puis de la tonfiire de 
drap pour couvrir le tout. Au 
. bout de neuf, dix ou douze jours, 
l’cfcarre combe, Ar pour lors ou 
lave tous les jours la partie brû^ 
lée avec de l’eau de vie. 

On donne ordinairement le Fea 
nox Chevaux avec des couteaux 
donc la hm e cft déliée & le traa 
chant rond , & toutes les fois 
qu’on les cluufie'ôc quadonlM 
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(ire du feu, on en ôce U crafTc qui 
s’y attache en les frottant contre 
quelque morceau ' de bois , car 
cette cralTe coupe le cuir & gâte 
' tout. 

2 11 faut en donnant le Feu , fui> 

~ vrelepoil , c’eft-â*dirc couler au 
long du pli du poil , afin que ceux 
qui en k>nt proches couvrent les 

- rayes que le feu aura faites. 
Qtiandle Cheval fera guéri , il 
vaut mieux donner le feu en long 

. qu’en travers. ‘ 

Chacun a fa méthodepour don- 
ner le feu , les uns fe lervcnt de 
coûteaux d’argent , les autres de 
, coûteaux de cuivre: on croit cette 
deriiiere méthode la plus commo- 
c de ; il ne faut pas beaucoup chauf- 
< fer (ÿ$ coûteaux , & on ne doit 
les chauffer qu’au feu de charbon 
de bois.L’cffct du Feu dure vingt- 
. fept jours i neuf pour fon aug- 
, nicntation, neuf pour refter en un 
i meme état, & neuf pour décliner, 
c On le donnera de garde de faire 
travailler les Chevaux aufqucls 
on aura donné le fou pendant tout 
ce tems-lâ , fl on veut que la cure 

- téiidifre heureufemenr. 

- Il ne faut pas ftirc difficulté 
, ^ comme il y en a,dc donner le Feu 
, dans des parties nerveules, cj^in- 

te , difent les Maréchaux igno- 
rans, d’eftropier un Cheval j c’eft 
une erreur , Oc il cft confiant que 
fi on- a allez d’adrclTe pour ne 
point percer le cuir & qu’on ait la 
main legere , en queiqu’endroit 
qu’on falfc cette operation il n’y 
_ arrive jamais de mal. Si on n'a pas 
le teras de ramollit la partie où 
; l’on veut donner Je Feu , il faut 
lorfqu’il cft donné frotter deux ou 
trois fois les rayes d’elpiit de Vi- 
ttiol avec un pinceau. 

.f£V£ , légume qui croît danf les 
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jardins. Il y en a de groftes & de 
. petites, & l’une & l’autre fe fomc 
au mois de Mars, eu bonne terre, 
& de la môme maniéré que les 
Pois hâtifs } vf/tt. Po is , excepté 
qu’elles ne demandent point un fi 
bon abri. Les Fèves s’apprêtent 
en Cuifine , comme on le va dire. 

Prenez .des Fèves , ôcez-en la 
peau , paflez-les enfuiteavec bon 
beurre frais ■, étant bien pafTées , 
faites-les cuire avec un peu d’eaii 
Oc un peu de farictic : il faut que 
cela cuife doucement. Les Fèves 
étant cuites & afléz taries, mec- 
rez-y de la crème & les fervez 
après chaudement. 

[ ïjvi . M» , Mut. Lcj Gteci l'appcl- 
Icnt uua/xof. Oa ptétcud que Ici tiges 
te les fcUillcs des Feves cagrailfcot la 
cette où on les a femccs , jorrqu’ea la 
l.Tjourant On les y enterre en guife de 
furaict. Les Gtecs fe fccvoient de fd- 
ves ou plutôt de Haricots pour recueil- 
lie les lutFiagcs des Peuples : la blan- 
che lignifioit abloluiion Si la noire 
cindauii.ation. Aujourd'hui on s'en 
fert pour élite un Kojr qu'on Fait au 
ha'/arj a 1a ccttmonic des Rois. Il y 
avoit un des l'ymbolcs de Pyehagote 
qui ordonnoit oc s'abltcnir de fercs. 
-On a demné divetfcs lutcrpcccations 
à cc pruccptc,& eiiic'autccs qu'il fal- 
loit s abitcniedes jcgcuieiis qu’on fat- 
foit alots avec des Fèves , uu parce 
que leur fleur marquée de noie a quel- 
que cbol'c de (imlctc. 11 y eut unecoû- 
lume long-tciQs établie parmi les Lgy- 
p tiens qui dtfeodoit aux Pcciics de 
cultiver , de- manger , ni de tegatdcc 
ime Féve., On lapoiie que les louiciis 
quand ils fçavoicut en quelque lieu 
des erpiits folcis , jcttoicni la nuit une 
Fcrc avec de grands cris , Si qu 'après 
avoir lavé lents mains , tout nuds 
pieds qu'ils étoicuc. ils louloieac cet- 
te Fève- daas leur boache . puis la jet. 
toiencdcriicic eus ÿ qu'cnruite ilst'ai- 
foicnc un charivari , ti qu après avoir 
évoqué neuf fois CCI efpiits , ils les 
obligcoicnc a foc tir de lamailon . Si que 
ce fut pat la vertu de cette leve que ces 
Peuples ttouTcrcnt le moyen de. s'en 
débaiaft'eT. 
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débv^fTer. C’ctoit audï une ceremo- 
nie parmi eux rie mauger des l'éves aux 
Funérailles. Gtn. Dit. t. ] 

FEVE, maladie des Chevaux} 
Lampas. 

FEVEROLLES ou petites Fèves , 
légume qu’on cultive dans les jar- 
dins, & qu’on appelle autrement 

^ Huricott i wjirc H aricot, c’eft 
la même chofe. 

FEUILLAGE , terme d’Agricultu- 
re, nombre confus de feuilles dont 
les arbres font chargez Sc qui for. 
m.‘untrés-bil ombrage. Un feüil- 
lage bien garni dans un bofquet 
ou autre picce du jardin depio- 
preté de cette forte a beaucoup 
d’agrément } c’eft aulli la vûë 
qu’un doit avoir quand on y tait 

. ^e ces otnemens , & pour y par- 

_ venir , il faut que les arbres qui 
les compofent (oient bien choiûs 
6c plantez bien ateiftement- 

[ FKÜILL%cE . , k..ICCri 1 

FEUILLE y première produAîon 
que les arbres poulTeutau Prin- 
teras. Il y a des fciiilles d’arbres 
qui font for* utiles pour le ména- 
ge. Les fciiilles d’Ormes & 3e Vi- 
gnes cAcillies verdes font bonnes, 
pour donner en nourriture au bé- 
tail à corne. Ou fc fert de feiiilles 
de Meurier pour nourrir les vers 
à (bye , & Iq^ fciiilles des arbres 
généralement parlant, quand elles 
font tombées & ramallées en 
monce.iux font un fomier qui fer- 
tilife beaucoup la terre. Les bons 
ménagers à la canip.igne ne les 
lailTent pas perdre. Il y a aulli les 
feiiilles des fleurs qui Iliccedcnc 
aux premières lorfque les plantes 
veulent fleurir. . 

[ FLÜiLLfi) 

FEUILLETTE , certaine mefurc 
de vin dont on fc fert pour l’cn- 
conner ; on l'appelle aucrenumt 



demi rauid : ce vaifleau fe fait 
de douves de Chêne v<c d’une en- 
fon^ûre de même bois avec des 
cerclrsdeChcne ou de Coudre. 

[ :'t iCLElTE . StMi-moUlut. j 

FEUILLETER ; on dit en terme 
de _Pàtiflier , ftmiUttr ht pâte 
quand on la manie de telle forte 
qu’elle fe lève par feuillets; on die 
auflî un gâteau feuilleté. 

[ Fei'Illi-tïer , fjf* Jultigfn fari. 

Btm ] 

Fie 

F IC , eft une clpece de poirca» 
oudcvetruc'quivient à Ja four- 
chette du Cheval , ce qui ell aile 
à connoîcre , car il en eft déta- 
ché & jette une eau ^ui fept 
très-mauvais. Les Fies paroiflent 
évidemment au milieu de la four- 
chette vers le talon qui elL plein 
de pus , ôc fouvent même ces Fies 
furp.ilfcnt la h.iuteur de la fout- 
ch-tte. On voit aulE des Fies qui' 
ri.'ill.'iit â côté delà fourchette , 
quclquefoii^fous la foie; & s’ils 
lonqibr la fouchette & qu’ils 
portent â terre quand le Cheval 
chemine , ils^ font boittet quel- 
quefois tout bas. 

Les Fies extérieurement reflem- 
blcnt aux poireaux qui viennent 
aux paturons, fl vous en exceptez 
le pus qu’ils ne jettent point au 
commencement. Ces Fies font de 
telle i.nportançe , qu’il ne faut 
• point acheter les Chevaux qui en 
ont, la cure en étant longue & 
ennuyeufe. 

On connoît qu’un Cheval a eu 
des Fies i3c qu’il «n a été guéri, par 
le pied qui en a été atteint & qui 
eft plus grand que les autres; il 
vient aullî quelqiftfois des Fies 
par tout le corps du Cheval rmai* 
ccux-lâ ne font point dangereux ^ 
Xx 
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& comm; ils ne font p<is (i enra- 
cinez que les autres , ou y -utache 
de la 60*110 qu’on ferre tous les 
jours t ôc avec le rems les 1-ics Cé- 
chent de tombent , 6 on les froue 
avec du jus de pourpier & du laie 
de figues. 

Il y a d'autres Fies qui naidenc 
audt par tout le corps du Cheval 
6 c qui font larges par la racine 
comme. des cens, blancs ; ils pa- 
roident d'abord à fleur de pe.tu , 
la place ed vive & jette des e.iux 
puantes. Si on néglige ces Fies ils 
grodident commela moitié d’une 
oran;.^ Sc fonrcrcs-difl'ormes: on 
T les dedcche avec de l’eau jaune 5 c 
la poudre d’us de fcchc pilé , 5 c 
contiia.mt ce foin tous les jours 
on les amortit de manière qu’ils 
ne paroilTtnT plus. 

Ces Fies viennent au cou & Ibu- 
ventà l'endroit de la faignée fiitc 
avec une lancette ou fl.imc qui ne 
Tera pas nette. Il en croît audl au 
plat des jambes de derrière dans 
le milieu. Il cd tré& boi^tous les 
jours de laver les Fies avec\le l‘u« 
rinc , âc mettre pat dcd'us de la 
poudre d’os de (fthe. 

Avant que de traiter un Fie , 
s’il y a des eaux à la jambe , il la 
faut guérir avec de l’emmielluie 
blanche i Emmieliuab : 
& pour parler de la cure de ceux 
qui nainent i la fourchette , on 
pare le pied du Cheval où font les 
Fies , afin do couper plus facile- 
ment avec un billoric ou une feüil- 
le de iàuge la foie tout auteur 
des Fies autant qu’on trouve de 
creux par dclTous , car c’cll où . 
font. les racines de ce mal qu'il 
faut extirpe^’ G l’on veut que cette 
cure ne luit pas imparfaite. 

Le tout étant bien découvert , 
on prend deux livres de miel,cho- 
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pine d’eau de vie.fix onces dp vert 
de gris pulverifé trés-fincment , 
fix onces de couperofe blanche 
aalfi en poudre , quatre onces de 
litarge & deux gros d’arfenic, le 
tout mis en poudre & mêlé avec 
le miel dans un pot de terre net i 
faites-le cuire fur un petit feu , le 
remuant fouvent , julqu’à ce qu’il 
foit réduit en confillance d'on- 
guent qu’on met fur des pluma- 
ceaux pour être appliquez fur le* 
Fies. 

Si en voulant déraciner les Fict 
le fang ell venu,i quoi il faut 
bien prendre garde, on met pour , 
premier appareil un remede fait 
avec la tberebentine Sc la fuye ds « 
cheminée, on applique cela chau- 
dement , & de la filafle pat d*C- 
fus , on bande bien le tout & on 
y met des cclilTes pour arrêter le 
fang. 

Le fang étant arrêté, on met i 
froid fur le Fie l’onguenr ci-deC> 
fus avec un bon bandage ; il faut 
que la filafle donc on k fert foit 
bien féchc, & quefes plumaceaux 
ou tentes lôient bien roulez Sc fer- 
mes avant que d’y mettre de 
l’onguent , & que le Cheval foit 
dans une écurie qui ne foit point 
humide. 

Après avoir levé le lèçond ap- 
pareil qui doit toujours demeurer 
deux fois vingt quatre heures fut 
les Fies , il faut bien nétoyet le 
mal avec la filafle, le bien laver, 

& y mettre l’onguent qu’on a dé- 
cri , puis on rebande le mai com- 
me auparavant. Si après un on 
deux appareils poil-z le Fie ne le 
rcirctrc pas artl z 5 c qu'il reverdif- 
fe trop , on mêle avec la' moitié 
de la compollcion trois onces de 
très bonne eau-forte ,1e tout i, 
froid , puis on s' en fert. 
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Il y a fouvent des endroics où 
la chair croît trop < en ce cas,i}:cc> 
tez-y de l’onguent ci-deftas avec 
l'eau forte. le Fie eft attaché au 
tendon ou au petit pied , il fau^e 
fer vit de cauftics en poudre ou en 
onguent pour faire tomber le ten> 
don.,Si le Fie cftfortgros,& apré» 
avoir bien cherché tout au tour 
s’il n’y a point de vuide fous la 
lôle avec le biûori , cotnire on a 
dit , on coupe tout le Fie avec un 
boutoir bien tmochant.de manié- 
ré <]u'il n’y relie plus de pourri- 
ture ni de méch.^ntc chair ; ce 
n’cll pas que le plus iùr en cette 
occafioD cli de defl'olcr IcC'.heval, 
Ici cautères étant très-dangereux. 

LaiiTez après cela bien faigner 
le Ch^al , allongez les éponges 
du fer , & liez le paturon avec 
une corde ai^n d’arrêter le fang , 
puis couvrez tout ce que vous 
aurez coupé de &1 menu ôc par 
deflus de la che. cbentinc & de la 
fuye mêlée & CtiitJ cnfemble. Si 
le fang vient Ci abondanin'ent 
qu’on ne pui/Te mettre du (el fur 
la playe.mciez le fcl avec la cora> 

r olition chaude &; l’appliquez (ùr 
: nialavccxit la tilalIc.ccliiTes & 
bon bandage . 

Si le Fie dl au pied de derri.'- 
ce , on ôte incontinent la üente 
que le t^hcval iait ddl'uus Tes 
pieds , crainte de l'humidité qu'il 
y a , & qui dl contraire d ce mal. 
Si le Cheval qu’on traire dl dé- 
goûté , donnez-lui quelques bons 
lavemens raftaichifl'ans avec le 
polycrdle , & à manger du lôn 
mouillé avec le foye d'ancimoine. 

Les Fies étant guéris , il dl ab. 
fblumcnc nccdlàire de barrer les 
veines dans les paturons du pied : 
c’ellp.tt-là couper le chemin â Is 
nourri Utc de cernai qui fe guérit 
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alors fans retour. Il ne refte plus 

J il'à faire revenir la chair ncc ef 
lire pour remplir certain cteux 
ui fe forme dans le pied au 
roic de la fourchette ou ailleurs» 
& pour cela , 

On prend de la (tlalTe ou de la 
vieille corde qu’on pile avec de la 
poix refine ,jpuison le met fur la 
playe *, cela (ait revenir la chair : 
mais fi cette chair venoit en trop 
grande abondance, comme il peur 
arriver aprés<y avoir appliqué une 
ou deux fois le remede , on la 
lave avec de l’clprit de vin. 

Lorl'que la enair dl revenuir 
. par cour , on la delTéchc avec de 
la poudre de tartre calciné ; cela 
fait une croûte qu’on n’ôte point 
& qu’il faut lailTer tomber de (oi> 
même , & mettre par ddTus de 
la ch.uix vive en poudre délayée 
avec de l’eau de vie. 
fient, terme d’Agriculture, pail- 
le ou’chaumc pourri par le moyetk 
de la fiente & de l’urine des^he- 
vaux ou autres animaux domelU- 
ques*, Fumiir. 

FIENTE , exttement que jc^enc 
les animaux. Il y a la fiente de 
Cheval , de Vache , de Mouton, 
& de Volaûle. C.’dl pat le moyen 
de cette fiente qu’on fait du fii- 
mier avec de la paille & dont on 
fe fort pour cngt-iilTcr ! "s terrer, 
& faite les couches deS jardins. 
La fiente des Pigeons s'eii ployé 
dans les cheneviercsicelicsdc vo- 
laille eft aufli d’ufage dans l’A- 
griculture: mais elle dl fujettei 
engendrer des pucerons qui gâ- 
tent les plantes qui font encore 
tendres. La fiente d’Oyes n’eft 
propre à rien ; cUe eft trop froi- 
de ; on prétend mêm.c qu'elle eft. 
plus préjudiciable anx ccKes qjFaa^ 
vancagculê. 
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* Jrjcnit, en terme dcChalTe , fctüt 
proprement des vuid^mges cx- 
crcniens des Loups & des bêtes 
puantes coinmcRenards & autres. 

[ triNTE , Stircus ] 

FIEVRE , maladie qui vient aux 
Chevaux ; c*eA une chaleur con- 
tre nature , 6c qui vient d’une ef- 
fervefccncc extraordinaire d'un 
fang agité par des mauvaifes hu- 
meurs- Il y a trois fortes de fièvres 
à l’cgaid ifes Chevaux •, la Fievre 
JimpU , la putridt , ôc la 

pifliliniiille ; & on connoîc qu’un 
cheval a la fîcvrc , par la difhcul- 
té qu’il a de rcfpirer , &: les fre- 
quens battemens de flancs 11 a la 
bouche 6c la langue enflàmce > 
tout le corps en chaleur, ks lè- 
vres & les oreilles pendantcs& 
bafl'es , 6c les veines cnflées:outrc 
cela le v^heval chancelle en che- 
minant , il ne fc couche que ra- 
rement , & s’il fc couche il fe re- 
levé d’abord , il perd le manger 
oi^c mange que par boutade, le 
cœur lui bac conctc les côtes , il 
a les yeux icifles & luifans , il a 
peine à marcher , il ne tourne 
pAncla tcceçà& là pour écou- 
ter le bruit qu’on fait ; enfin, il 
, refle immobile. 

Pour traiter un Cheval avec 
’’ hicchode quand il a la fièvre ,il 
faut lui donner peu d? nourritu* 
. re , fi dans crois ;ours un Che- 
val n’en guérit ou n’a quelque in- 
tcrniifllon , il cft fort en danger 
d’en mourir jonne peut poiiuauflî 
purger un Cheval fiévreux , la 
purgation loin d’y apporter du 
foulagcmcnt ne fait qu’irriter les 
humeurs qui caufenc la fièvre. 

Quand donc le Cheval n’a que 
la fièvre Ample , il faut aulli-côt le 
faigneÿ dû côté droit d la veine 
du cou 6c lui cirer environ trois 



V I E 

livres fang& le même jour lui 
donner le lavement qui luit. 

Prenez trois pintes d’eau, met- 
tez-y trois onces de polycrefle , 
deux poignées d’orge entier, fai- 
tes-les boiiillir un bouillon , puis * 
ajoutez-y mercuriale,betcs,fciiii- 
les de violettes 6c pariétaire , de 
chacune trois poignées •, faites 
boiiillir le tout pendant demi 
quart d’heure , ôtez la décoèlion 
du feu , laiflcz-la réfroidir à de- 
mi , 6c l’ayant coulée ajoutez-y 
trois onces de lenitif fin, un quart 
de livre d’huile rofat , & donnez 
le tout tiède. 

Le lendemain on frotte le corps 
du Cheval avec les bouchons de 
paille, pour donner jour j ,=r tran- 
fpiracion aux parties gro^icres du 
làng de s’évaporer, èc pour boit 
fon on fait boüillirde l’eau dans 
laquelle on f-it fondre quatre on- 
ces de criflal minerai ou fel pru- 
nelle , & l’ayant laifl'ée réfroidir , 
on y mêle un*peu de farine pour 
la blanchir , puis on la donne à 
boire an Cheval autant qu’il en 
veut. 

Et pour nourriture on lui don- 
ne des fciiillcs de vigne , de la 
chicorée , des laitues , point de 
foin ou très-peu, & point d’avoine 
nci le Cheval à la vérité mangera 
peu, mais cela ne fera rien pour- 
vu que le mal ne dure pas plus de 
trois jours’, s’il pâlie ce tcms,atta- 
•chez au malUgadour un linge avec 
alfa ftecida 6c fabine concalféc 
groflierement , de chacun demie 
once , une once de reglifle râpée, 
aut.rnt de fucre, 6c le faites mâ- 
cher au Cheval , cela lui déchar- 
gera le cerveau Sc prendra envie 
de manger , 6c pour lors on pour- 
ra lui donner du fon moiiiilé avec ^ 
le foye d’antimoine en^poudre, 
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Si ion appétit ne revient point, 
vous lui ferez prendre de l’orge 
monde (ans beurre ni fcl , & cuit 
feulement avec de l’eau, ou bien 
uncboiiillie faite avec farine d'or« 
gc. On eft Ibuvent oblige de réi- 
térer la faignée quand le mal ne 
diminue pas : on ne cefle point 
aulfi à frotter le Cheval avec bou- 
chons de paille ou de foin Sc à 
lui donner des lavemens. 

Quant à ia Fièvre putride , 
qui ell plus ordinaire en Etc qu’en 
aucun autre temsSc par#ulierc- 
ment dans les pays chauds , aux 
jeunes Chevaux plus fouvent 
qu’aux vieux & lur tout î ceux 
qui font vigoureux & de legere 
taille. 

On connoit cette fièvre par la 
langue & le palais du Cheval qui 
font noirâtres , fecs & arides , 
outre qu’il a beaucoup de chaleur 
par tout le corps , qu’il porte la 
teto bafle , qu’il aies yeux rouges 
& l’halcine chaude & acre,& que 
le ccBiir lui bat beaucoup. 

Il faut commencer par (âigner 
ce Cheval comme on a déjà dit, 
tantôt du cou , des tempes & lar- 
miers, tantôt des ars, des flancs 3c 
du plat des cuilTes. Si c’eftenËtc 
on donnera au Cheval de l’orge 
en verrou d’autre nourriture ainfi 

S [u’on l‘a dit,& pour fa boiflbn on 
eradiflbudredeuxonces de tartre . 
blanc en poudre dans deux pintes 
d’eau qu’on fera boiiilllir pendant 
un quart d’heure & qu’on verltra 
après dans un lêau d’eau avec une 
poignée de farine d’orge ; on lui 
en donnera tant qu’il en pourra 
boire avec le fébrifuge qui fuit. 

Mettez une pinte d’eau dans un 
coque mard 3c deux onces de fel 
de tartre que vous ferez dilToudre 
À chaud £c les rerferez enfuitq 
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dansunfeau ; remettez dans le 
même feau une autre pinte d’eau 
avec une once de fel ammoniac 
en poudre ; faircs le aulli diflbu- 
dre à chaud , puis vous le mettrez 
dans le meme feau que vous em» 
plirez d’eau commune; faites boi-> 
te de cette eau au Cheval auquel 
on n’épargnera point les lavemcni 
en cette (ortc. 

Prenez cinq chopines de petit 
lait de Vaches, deux onces de feo- 
ries de ïbye d’antimoine en pou- 
dre i faites bouillir le tout deux 
ou trois bouillons; ayant boiiilli 
ôtcz-lc du feu ; ajoutez-y deux 
pommes de colloquinte coupées 
menu ; iaiflez réfroidir â demi 
cette mixtion j couIcz-la,prcflcx 
& jettez le marc : mettez- y un 
quarteron de beurre 8c le donnez 
tiede au Cheval. 

Fièvre prJhlentitUe. On traite 
cette fièvre d’une autre manière 
que les autres ; il eft vrai qu’on 
donne des lavemens fréquens au 
Cheval Sc des pclottes cordiales 
d’opiat de xermes , de tems en , 
tems , & on en agit à peu prés 
comme à l’égard des Chevaux qui 
ont l’avantcœur : mais voici un 
remede fpccifique pour cette Ibr- 
• te de fièvre. 

Dés qu’on s’apperçoit du mal 
on faigne le Cheval avant que de 
le faire boire ; s’ilavoitbûilfau- 
droit attendre aulcndemain.Ocuz 
ou trois heures après la faignée , 
on délaye de la thériaque récente, 
ou de bon orviétan ôc de l’aloes 
hépatique en poudre , de chacun 
une once , demi-once de confec- 
tion al xerme (ans mufe, puis on 
met le tout dans une décoéUon 
faite avec feabieufe, chardon bé- 
ni , & véronique , de chacun une 
iroone poignée : l’eau diftillée de 
X X iij 
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ces plantes eft encore meüleore , 
puis on donne ce remede au Che- 
. val l'ayain tenu bridé depuis la 
(àignée environ deux heures & 
autant apres , cnruite on le pro- ' 
mène une demie-heure. Le len- 
dc inainôtJcs jours fui vans on don- 
ne deslavehicns au Cheval, 6c fé- 
lon que le mal prelTc , il faut rei' 
terer le remede s & à la fécondé 
ne donner que la moitié de la do- 
fc de la thériaque , de l’alocs & 
des confections , fans rién dimi- 
nuer de la liqueur. 

On fe ferthcurcufcmcnt de thé- 
riaque, de mirridace, d’orvieran , 
d’opiar de Kermes, 6c de confec- 
tion d*hyacinihe& d'alKCrmefans 
mufe ni ambre , contre les fièvres 
pelUlenticllcs. Quand ce mai 
vient de l'air 6c que l’écurie en 
cfi infeétée, il en faut incontinent 
retirer les autres Chevaux 6c ne 
les y point remettre qu'elle n’ait 
été parfumée & bien nétoyée. 

Nous foppofons ici un Che- 
val guéri de i.< fièvre Sc auquel il 
ne refte plus que quclqu'huineur 
pccc.intc qu’il fiut évacuer pour le 
guérir parFaitcment,& pour cela, 

Pienez deux onces de tartre 
blanc en poudre , autant de nitie 
fin mettez les dans un plat de* 
terre & y mettez le feu avec un 
charbon ardent: le tout étant brû- 
lé , laifiez-le refroidir -, pilez-lc 
bien & le mciea dans une pinte 
d’eau & autant de vin blanc, avec 
quatre onces de fené , & lailTi z 
infnfer le tout pendant la nuit. 

Vous mettrez enfuitc demi -once 
de feamonée pour un Cheval de 
taille ordinaire i s’il cil trop grand 
vous y ajouterez un gros , vous 
pilerez hnement certe drogue ■» 
puis ayant palTc votre i nfuliori en 
Pcq’rimanc , vous mcletez dans 
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k mortier demi livre de miel 
mercuriel que vous incorporerez 
avec le pilon avec la feamonée } 
^rés cela vous mcletez l’infu- 
lion 6c donnerez le tout au Che- 
val qui doit être bridé qiutre heu- 
res avant la ptife & trois après. 

Le Cheval ne doir encore vivre 
que de fi>n moiiillé, point d’avoi- 
ne, &il ellbonde le promener 
en main une luiure, vingt-quatre 
heures après qu’il a pris la méde- 
cine pour le faire évacuer plus ai- 
fcmetuip 

Les Banfi ôc Yachts font fujets 
aulli d la fiivre , 6c pour lors ils 
ont la tetepefame , les yeux en- 
flez , & le corps fi ardent , que 
pour peu qu’on leur touche or> 
s’en apperçoir aifcmcnc. Quand 
on remarque ce dérangement 
d’humeurs dans ces animaux , on 
les faigne d’abord d la veine du 
front ou d celle de l’oreille. 

Pour nourriture il ne faut leur 
donner que des altmcns rafraL- 
chillans , comme de l’herbe fraî- 
chement cueillie , chicons , lai- 
tues , ou autres herbes de jardin; 
voilà pour l’Eté. Si, c’ell en hy ver, 
on leut donne du foin hui^eélé 
& du fon moiiillé, avecunpeu de 
fc^c d’antimoine dedans deux 
fois pat jour foir & marin , & 
pour boUTun on leur donne de 
Tcau blanchie aveé farine d’orge. 

Il faut quand il fait froid , faire 
tiédir cette eau; 6c pour purger 
CM animaux : 

. On prend une chopine de lait 
dcChevre,un dcmi-fçpiier d’hui- 
le de noix , quatre «suis qu’on y 
cafi'e & environ un verre plein de • 
jus de pourpier, puis on donne le 
tout mêlé cnfemble d boire au 
Bœuf ou d la Vache. 

U y en a qui prcnneiu de la 
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farine d’orge qui la mêlent avec 
du vin , 3c qui la donnenr ainfi à 
boire au BÂuf , ou bien on prend 
du grétmm venu d l’ombre , on le 
lave bien , on le mêle avec det 
feiiillea de Vigoei , puis on le 
donite j manger au Boeuf. 

Pendant que le Boeuf a la fiè- 
vre , il eftbon de lui donner un 
lavement en cette fortejfaices d’a- 
bord un décoâion de mauves , 
chicorée fauvage , laitues 3c bet- 
tes blanches' autrement dites poi- 
réesjdans deux pintes d’eau qu’on 
fait boiiilir avec du Ton i coulez 
le tout > ajoûtez-y deux bonnes 
cucillerées de miel , autant d'hui- 
le de noix , & une once de poly- 
crellc,& le donnez après auBtsuf. 

La Tiivrt dont les Brtbis font 
atteintes efi un mal dangereux 
«our elles , & pour en diminuer 
l’ardeur on commence par les 
faigner entre les deux cornes du 
ied. il ne faut point donner i 
aire d la Brebis fiévreufe de plus 
de deux jours après , qu’on ne la 
fait boire encore qu’un peu. 

La Brebis ou le Mouton nous 
'donne à connoître qu’il a la fiè- 
vre , lorfqu’aux champs on lui 
voit chercher le frais 3c ne brou- 
ter que lentement la fommitèdes 
herbes, ou bienlotfqu’il ne mar- 
che qu’i peine , qu'il chancèle 
en marchant , qu'ilVe lailTe tom- 
ber ,3c qu’il eft toujours des der- 
niers du troupeau. 

Les tiftéiae de prtjunt âHjfi U 
fitvrt -, 8c on reconnoît en eux 
cette maladie , quand ils trem- 
blent .qu’ils ont les pennes & la 
tet^ panchèe , que les petites plu- 
mes qu’ils ont Ibus le menton 
font toutes recroquevillées , que 
ces oileaox rejettent le pât qu’on 
leur donne, & que lorfqu’onles 
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touche on fent une chaleur ex- 
traordinaire. 

Qtiand les Faucons font ainfi 
malades , on leur donne' pour 
nourriture du foye de Poulet ou 
.de la chair de petits Poulets , ou 
bien d’autres menuifailles de pe- 
tits oifeaux , après les avoir fait 
macérer dans de l’eau dcbuglofe 
ou de chicorée fauvage. Il (faut 
en Eté moiiillcr les pieds Bc le 
bloc de l'oileaude lue de plan- 
tain ou de laitue , quelquefois de 
jufquiames ou d’autres herbes ra- 
fraichilTantes. 

L’endroit où perche l’oifeau 
atteint de la fièvre doit être frais, 
un peu obfcur , & fèparé dubtuic. 
S’il ell trop maigre, on le paîtra 
deux fois par jour. Si l’oifeau ne 
fe rétablit point après' cela , on le 
cure avec un bolus fait de filade 
ou de coton , & de la rhubarbe 
pulvetifé. 

* fiévrr de Cheval} voyez ce qu’on 
a dit là-de£Tus à l’Article de' la 
Chèvre. Quant i la guètifon de 
cette maladie, il faut traiter cet 
animal comme une Brebis qui en 
cft atteinte } ayez-y recours. 

[ Fltvxs, Feiriî , Citer. J 
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F igue , fruit mou & doux, qui 
vient en forme de petite poire. 
Nous avons la Flgne bUnche i pe- 
tit grain, VangiUyne 3c la violât. 
Il n’y a que ces trois fortes de Fi- 
gues qui rèüllîllcnt bien dans les 
climats temperez : pour les autres 
qui croilTent dans les climats 
chauds , elles y viennent fans 
qu’on les cultive , ainfi il efi inu- 
tile d’en rien dire , & lâ on les 
cuêillc en Automne , & on les 
net fut des dayes.pour les faire 
f(fohei. 
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I JlctiE , Tiem. tes Aiheniciis ne vivoient 
prcfquc que de Figue , & il en croUToit 
tant dans la Carie que les Peuples de 
ce pays en noutrinoiem leur bdcail. 
Les Anciens Romains les fervoient au 
dciTcrc comme on fait aujourd'hui, j 

FIGUIER , arbre qui porte des Fi- 
gues il Ce multipljc de plulïeurs 
maniérés , foie de plant tnracini 
ou de marcenes. Dans le premier 
cas , on fait une couche à i'or> 

. dinairc dont' on laillc palTcr la 
grande chaleur , puis ayant tiré 
beaucoup dedrageons du pied des 
vieux Figuiers , on les met *cn 
mannequins ou en pots remplit 
de terre à potager. C’eft alFez 
qu’ils ayent quatre ou cinq pou. 
ces de tiges -, enFuite on enfonce 
ces pots dans la couche jufqu'auz 
deux tiers de leur hauteur , on 
les arrofe fouvent, & ces jeunes 
plants traitez ainfi poulTent en ra- 
cines , & on s’en fert apres cela 
au befoin. 

Si c’eft de marcottes qu’on 
veiiillc en perpétuer l’clpcce , il 
faut au mois de Mars coucher de 
bonnes branches qui nailTent aux 
pieds d;s Figuiers ^ & au même 
mois ou dans celui d’Avril de 
l'année fuivante , que ces mar> 
cottes on pris racines, on les fé- 
vre du pied de l’arbre. Il y en a 
qui réparent ces marcottes dés 
le mois d'Oâobre fuivant , mais 
ils font mal. 

Qiiand on plante les marcottes 
de Figuiers , on en coupe la tige 
à quatre bons doigts audelTusde 
la racine qu’il faut tailler court, 
puis on a ds bonne terre, moitié 
terreau , Itioitié terre â potager 
donc on remplit un mannequin 
qu’on enterre dans une couche U 
marcotte dedans i cela l’avance 

^ beaucoup fi on met les marcottes 
de Figuier tn caijft ou ço pl^t 
terre. 
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Il faut dans le premier cas, a- 
ptés avoir tiré en motte les mar- 
cottes du mannequin , les cncaif- 
fer avec bonne terre. Les Figuiers 
en caific donnent des figues meil - 
leures que ceux qui font en pleine 
terre , outre qu’on les y conferve 
mieux contre le froid en portant 
les caiffes dans la ferre , ce qui 
fe fait au mois de Novembre , Sc 
d’où on les tire auPrincems quand 
les froidures font entièrement 
palTécs } c’eft alori que joiiiftant 
des ardeurs du Soleil les Figuiers, 
pouftent leurs premières Figues, 

& pour bien faire quand on tire 
les Figuiers* de la lerre , il faut 
mettre leurs cailTes le long & 
tout le plus prés qu’on peut de 
quelque mur expo'é au midi ou 
au levant : on les y laifte jufqu’au 
commencement de May. • ' 

La première chofe qu'il faut 
faire locfqu’on tire les Figuiers de 
la ferre , c’eft de les arrofer am- 
plement de maniéré que toute la 
terre en foie imbibée •, cet arro- 
(cmencleur fuflit jufqu’âce qu’ils 
donnent des feiiilles & que le • 
fruit y paroifte tout-a-faic , à 
moins que les pluycs de lafaifon 
n'y fuppléent. Qiiand le froid 
n’eft plus ù craindre , on ôte fi 
l’on veut ces cailTes du lieuoù on 
les a mis d’abord , pour les placer 
où l’on fouhaice , ou bien on les 
y laifle , & à mefure que le chaud 
vient on les mouille amplement 
cous les huit jouts,& même deux 
fois la femainc fi les chaleurs font 
grandes. 

A mefure que les Figuiers en 
caifle deviennent gras , on les 
cncaifte plus au large*, ce follt des 
foins qu'ils exigent , au lieu que 
ceux qui font en pleine terre 
n’ont point toutes ces fujetions 
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<üins quelque terroir qu'iU puif- 
fent être plantez. La taille des Fi- 
guiers fe fait à la fin de l'hyver -, 
vtyit . Taille ses Ficuibrs. 

Les Fij^uUrs tn Elpalitr nous 
engagent à d’autres foins. Il faut 
pendatit l’£té & l’Automne laif- 
fer leurs branches un peu en li- 
bertéi les fruits en font meilleurs. 
Le Figuier ne veut point être gê- 
né quand on le palilTe ; il fulfit 
de le foutenirpardevantavec des 
perches pofees fur de grands cro- 
■chets fcellez dans le mur. 

Et tous les ans fi-tôt que les 
feüilles des Figuiers font tom- 
bées , & que l’Hyver approche-, 
on en plaque les branches contre 
le mur. S’il y a des branches 
tro^levées , il faut tâcher de les 
coucher de côté , prenant garde 
de ne les point roinju-e niéclatcf, 
enfuite on applique deflus de 
bonspaillahbns , ou bien on le 
fert de grand fumier fec qu’on 
met tout du long â l’épaiHéur d’un 
bon demi-pied; on le lôutient par 
des perches fichées en terre & 
mifes de travers. OnlailTe ainfi 
ces Figuiers palTer l’Hyver , & 
l’Hy ver étant palTé & le mois de 
Mars prefque fur fa fin , on fe 
contente de découvrir à demi les 
Efpaliers de Figuiers fans déta- 
cher aucune branche du mur. Si 
• l’on craint quelque gelée , on 
couvre ces Figuiers & on les laiffe 

ainfi jufqu’à ce que le tems fuit 
plus alTurédc que lesFigues foient 
À peu prés groflés comme un gros 
pois. 

On a expérimenté que les Fi- 
guiers mis au couchahr donnoient 
des premières Figues allez mû. 
res. Il faut fe donner de garde de 
planter lesFiguiers fous les égouts 
des toits } outre qu’ils pouffent 
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trop de bois , c’eft qu’ils font lu- 
jets en ces endroits au verglas & 
aux eaux' qui tombent lut eux 
ttop abondamment. 

On peut mettre , fi l’on veut , 
des Figuiers en builTon en pleine 
terre , & pour les y«bicn condui- 
re , il faut en agir de meme que 
pour les Figuiers en caillé. 

[ TicvitK . Fie«s. Columclk- dit que lotf- 
qtfe les Figuiers commaicent i pouf- 
1er leurs ieüillcs, il ne faut pas ou- 
blier de mettre à leurs pieds cU la ter- 
rc rouge batcuc & détrcmpcc avec de 
ta lie d'olives ïcdela fiente d'fioinine: 
on ne doute pas que dans le* pays 
eliauds cela^nc faite un bon eftet d.int 
un Figuier. Ctt Auteur dit que les Fi- 
gués qui en fortent en font plus grof- 
fes , plus abondantes Sc de meilleur 
goût. Il y avoir de fon tems les Figues 
Livianei , les Afrijuaints Si les CaUi- 
. iiijuts i les SulqMtt , les Lidiants , les 
Callifiruries , les Topirs . les KhodUnes, , 
& les Ljliqaes j & tous ces noms par 
rapport aux lieux d'où on en avoir tiré* 
ehjque cfpece. Voici ce que Palladius 
dit du Figuier , dans fon Traité de la 
maniéré de grctfer. 

ïtr/uadet merii tetmm mutart c»lo. 
rem 

Ticm . (J* invafii dal faa jura ce. 
mit. 

Se qaeqae miratur piagiirfrandtfeert 
face. 

Et felitum gaadet viacere poma me. 
dam. 

Jafignes feliîs platane t , ftlicia menfis 
Srachiat gauientes , vieit henert 
cernas 

Jngrtdicns pingui fe ceriiee maxima 
Ficus 

Servat , ée optâtes implct adipta 
fiittss. ] 

FIGÜERIE , lieu planté de Fi- 
guiers. Il faut que cette pièce de 
jardin foit bien expoféc au Soleil 
dans les climats temperez; car les 
‘Figues y ont befoin de beaucoup 
de chaleur. Les murs d’une Fi- 
giierie doivent être garnis de cro- 
chets de fer d’un bon pied de fail- 
lie jdans lefquels on met des per- 
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ches pour p-tlilfer les Figuier*. 
Une Figucrie cil aullî garnie de 
Figuiers en cailTe rangez avcf arc. 
[ficu£Ki£, pcetum • Vdii* ] 

F I L . 

FIL, petit corps long & délié formé 
de chanvrt^rfqu’onlefile. Il y a 
du Fil de plulîcurs forces , plus ou 
moins fin,felon qu’on le iôuliaice, 
& les Pais differens où on le fait. 
Le Fil e(l fort utile dans les mé- 
nages, tant à la Ville, qu’à la cam- 

K , foit pour en faire de la coi- 
I pour coudre. Une bonne 
ménagère de campagne doit fon- 
ger à fe donner le plqs deFil qu’el- 
le peut i c’eft de l’argent comp- 
tant , fi elle veut le vendre. Le Fil 
d’étoupes eft employé pour f.iire 
de la grolTe toile pour fervir de 
nappes , ou de draps pour les do- 
. mefiiques. 

,[ F 1 1 , ] 

FILANDRES , maladie d’oifeaude 
Fauconnerie. Il y en a de deux 
fortes 5 les uns ne (ont que des fi- 
lamens de fang caillé & delTéché 
provenant de Ta rupture de quel- 
que veine -, & les autres font de 
petits vert déliez qui les incom- 
modent en pluficurs parties de 
leurs corps. 

• Les oileaux attaquez des pre- 
miers Filandres font maigres , 
tout atténuez ; leurs pennes (ê 
drclTent fur leur dos, & quelque- 
fois on les entend crier : il faut 

f lotir lors leymrgcr avec des pil- 
ules de filafie , ou de coton pré- 
paré. 

Si ce font les vers qui les ren- 
dent malades, on prend une gouf- 
fe d’ail , on en ôte le germe ; ou,U- 
rcmplic de fafran , & on la donne 
à l’oifeau malade en guile de bo- 
lus :cc reniedeétourditlesvers,& 
ne les fait pas mourir ; mais com- 
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tnc trente ou quarante )oiir$ après 
ces vers fe réveillenc,& tourmen- 
tent de nouveau ces oifeaux , on 
recommence aulfi le fcmede. 

[FxtANORLS ,/AHluinti éUuUi , ou 
Mccipitrarii vifetrum 'vtrmiculi, ] 

filasse , filamens qu’on tire du 
chanvre , du lin & des orties. La 
meilleure Filallé efi celle qu’on ti- 
' rc d’un chanvre qui eft fore ; cllê 
eft longue ordinairement , dpuce 
au toucher , & d’un blanc un peu 
jaunâtre. La mauvaife FilalTe eft 
celle qui eft courte , parce qu’elle 
fort d’un chanvre pourri dans 
l’eau , pour y avoir r.efté trop 
long-rems lorfqu’on l’aroüi, ou 
pour avoir été négligé d’ailleurs. 

[ F I r A s J s , t$mun latfcxum ,* Pim. 
ou.atj c'eft du lin { cunTuibit c/trdi~ 
n»tf , lortljuc c'elt du chanvre. J 

FILER , faire du fil à la quenouille 
ou au roÜM. C’eft un ménage que 
de frire filer du ch.in vre , du lin , 
ou de la laine. Les bonnes ména- 
gères ne s’y endorment point â 
la campagne ; & outre ce qu’on 
en file à la maifon , elles, en don- 
nent encore à filer dehors : ce 
qui s’obfervc fur- tout dans les 
Pars où le chanvre & le lin croit- 
fent en abondance. • 

[Fuir, «r» , Ter. ] 

FILET , en terme de Pêcheur , eft 
un réiêau accommodé exprès 
pour prendre dn poifton ; com- 
me , les trubles , femes , éper- 
viers, tramails , &c. ou pour la 
Chafl'e } comme , les tiralTcs , 
rraîneaux , cordelettes , rets , po- 
chettes , bourfes , & autres. 

[Filet, R»r« > lorfiju’il fign^fie tu Filet 
de Pêcheur j 8c , lorfqu’il s’en- 

tend pour les toiles dans lefquell A on 
prend les bêles fauves, fil» , quand il 
veut dire un Panneau , qui elF une ef- 
pccc de Filet de Pécheur , fe dit C»]pi , 
Vitg. Quand c'cll un piege ou ua col- 
let., trsfftmts. ] 
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* filtt i ôn dit en CuiGne , un Fil» 
dt y inaigrt ; c’eft- à-dire t peu de 
vinaigre , r^u’on fait filer en le 

• verfanc : ce filet ne doit pas être 
trop étendu , atitrement il feroit 
au‘dclà du terme , 6c deviendroie 
outré. 

[ Titet de Viiiajgre > AetiS nr4ni /HU».] 

* Filet -, on dit cfi terme de Chafle» 
Un Filet de Cerf on de SAnglitr- 
c’eft la partie de chair qui fe cou- 
pe le long des vertèbres du dos. 
Oh appelle à la Boucheiie le Fd» 
dt Boeuf, la partie qui fc leve fur 
le Boeuf 'depuis le haut du foye 
jufqu'au bas du cou le long de 
l’épine , & qui tient avec les ham- 
pes & l’onglet. 

• FUtt, en terme de Manège , fe dit 
d’une petite bride dont l’embou- 
chure cil accompagnée de deux 
branches toutes droites avec une 
gourmette : on met les Chevaux 
au Filet pour les panfcc. 

FILEUSE > fille ou femme qui file 
de la laine, du lin, ou autres cho- 
fes femblables. Les bonnes Fileu- 
fes font bien recherchées à la cam- 
•• pagne i ce n’eft pas un défaut qui 
foit commun dans celles qui fc 
mêlent de filer. Une Fileufe ha- 
bile peut gagner fa vie à filer du 
chanvre , du lin , ou la laine. 
•On eflime aulli une fervante qui 
cil bonne Fileufe , parce qu’elle 
augmente beaucoup le profit à 
la maifon. 

[ FictusE ou Unifie»^ Pbœd. 

quand c'cll une fcdimc qui lïlc de la 

laine. J 

FILIERE , en terme de Fauconne- 
rie , cil une ficelle longue d'en- 
viron dix toifes , qu’on tient atta- 
chée au pied de l’oifeau pendant' 
qu’on le reclame , jufqu’i ce qu’il 
loir ad'ùré. 

[ F 1 1 1 1 * t , ienxiJIè^t fumoidui, ] 
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FIN 

FIN, en terme de Chafle, lorfqu’un 
Cerf cil fur fes fins , lorfqu'il ell 
las , & qu’il ell prêt d’être pris. 

[Fin, ntdtm tmn , Virg. pailaui du Ctrf 
s’cit fervi ainlî de et mot ; 

CtrvM) meJii jam i» merte ttnitur. 

Le Cerfcll fur Tes Fins. ] 

F L A 

F LACHE i ce font des endroits 
du bois voifins de l’écorce qu’on 
nomme Aubier , qui doit être 
ôté quand' on équatrit le bois. 
FoyeK, AuiiBR. • 

FL ACHEÜX i épithete qu’on don- 
ne au bois qui n’cll qu’à demi 
battu & équarri , qui n’ell pas 
bien quarré , ni facile à toifer Sc 
à réduire au cent. 

FLAMBE , clpecc de fleur qui a les 
feuilles femblables aux Glayeux : 
on l’appelle autrement Iris, V oyex . . 
ce qui ell à l'I. 

FLAMBER , terme de Cuifinc •, 
parter une volaille ou autre oi-' 
feau fur la flàmê après l’avoir 
plumé , pour en brûler le duvet 
qu’on ne peut ôter avec la main. 
Quand on flamoeuic volaille , il 
faut prendre gardede ne la point 
noircir à la fumée , en la paflant 
trop haut au defifusde la flàme i 
ou d’en griller la peau , en l’ap- 
prochant trop près. On flambe 
une volaille jufqu'à ce qu’on voye 
•qu’il n’y ait plus de duvet ; & 
pour ôter celui qui ell brûlé , on 
p.rfle la main fui tout le corps de 
l’olfeau. 

[ Flamser, en ce fens . jtvit ud 
t„nem tmlliarem plmtumt lerrert ] 

* Flamber, terme de Cuifmc i il s’en- 
tend ici à l’égard d’une viande fur 
laquelle on fait dégoutbr du lard 
chaud pour cela, foie Lièvre, 
Chapon , ou autre chofe qu'on 
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farte rôtir i la broche , prenez 
gros comme la moitié d'un oeuf 
de lard gras ; piquez-le de grains 
d'avoine , ou l'enveloppez de pa- 
pier i fichcz-Ie au bouc d'un bâ- 
ton pointu long d'un pied •, allu- 
mez ce lard â la flâmequi pren- 
dra feu rt-tôt que le papier ou l'a- 

. voinc allumeront; portez-le ainfi 
allume fur votre viande qui cour- 
nc_à la broche ; laifTez dégoûter 
ce lard dert'us jufqu'à ce que la 
fubrtance en foie toute fondue ; 
enfuite vous le jetterez. Les goû- 
tes de lard ^ui tombent fut la 
viande qu'on rôtit , & qui font 
comme en feu , la pénétrent ex- 
trêmement , & lui font prendre 
une très- belle couleur : ce qui ne 
contribue pas peu à lui donner 
un bon relief. On flambe ainfi les 
viandes qu'on rôtit à la broche , 
lorfqu 'elles ne font point piquées 
de lard. Cette méthode crt aurtî 
pour en hâter la cuirtbn. 

[ f L A M B £ K uii Ltcvtc , Mrdtnti Urdo 
Lejorem uftuUrt. ] 

FLAMMICHE , forte de pâtirteric 
qui fc fait ainfi. Vous prenez en- 
viron une li,vre*& demie de bon 
fromage gra's , un peu falé , & ap- 
prêté depuis dix ou douze jours > 
mettez-fe fur une table bien nct- 
te,broycz-le bien avec vos mains, 
maniez. le jufqu'à te que vous 
l'ayez réduit en pâte lans gru- 
nieaur. , 

Cela fait, vous y ajoutez une li- 
vre & demie de bon beurre frais , 
du lel à difcrction , huit ou neuf 
oeufs ; incorporez bien le tout 
comme pour en faite une farce : 
après cela , étendez- la bien (iir 
votre table , verfez-y environ un 
verre d'eau ou de lait , afln que 
Votre farce le détrempe , & de- 
vienne claire comme li-c'ctoic 
des aufs battus. 
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Votre farce étant faîte , vous* 
prenez environ.quaire litrons de 
fleur de farine , vous en répandez 
fur votre farce environ les deux 
tiers , & l'y incorporez bien ; en- 
fuite mêlez-y ptcfque le refte de 
votre farine , à la referve feule- 
ment de deux poignées. Quand 
vous avez ainfi lié votre pâte, vous 
la poudrez d’un peu de farine , &C 
la maniez doucement deux ou 
trois fois dans l’elpace d'un bon 
demi-quart d’heure , puis vous 
l’étendez , & la mettez en marte. 

Lairt'ez-la repofet an cet état 
pendant un demi-quart d'heure 
tout au plus ; enfuite roulez-la en 
long , coupez-!a pour en faire des 
Flammichcs de celle grandeur 
que vous voulez , & lelon que 
vous aurez de pâte , & leur don- 
nez â chacune l’épaifleur de 
deux travers de doigt. Lorfque 
vos Flammichcs font apprêtées , 
vous les mettez fut du papier 
grairte de beurre frais , & en fa> 
çonnez les bords , puis vous les 
faites cuire au four : il ne faut 

?p’une demie -heure pour cela.Le 
bur doit êcre'bien bouché tandis 
que les Flammichcs cuifenc , & il 
crt bon de prendre garde de tems 
en tems qu’elles ne brûlent. 
FLAN ou PLANNET, forte de pâ- 
cirt'erie plate faite avec de la crè- 
me cuite ; & pour cela , faites une 
• pâte comme pour les Tartes, & la 
farce de même ; emplirtez-cn les 
abairtbs que vous faites de celle 
grandeur que vous voulez ; oblêr- 
vanc néanmoins que les plusgran^ 
des n’excedent pas la rondeur 
d’une aflîette : autrement ce ne 
’ feroit plus des Flancs , mais des 
Tartes, (''ayta Tartbs , pour 
bien faire votre Flan. 

[ fl, AN, SUçtnt» tviio-litScfurta, Plin.] 
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FLANC, c6cé de l'ànimal qui Ce 

s dit proprement des Chevaux. Les 
Flancs font à l’extténiité du ven- 
tre,& au défaut des côtes près des 
cuilTes. Qiiand on acheté un Che> 
val , il faut coiihderet s’il a alTez 
deFlanc, ou s’il manque de bojau, 
c’eft la même chofe. Nous avons 

' déjà dit ce que c’étoit que man- 
quer de Flanc â Co a p s i vo'/tz.-j-, 
ainfi qu’on peut recourir â Al- 
téré’ , pour voir ce que c’eft 
qu’un Cheval altéré de Flanc , & 
les remedes qui y conviennent. 

[ Flanc, IU4. j 

FLANCHET , terme de Bouche- 
rie ; c’eft une partie qu’on coupe 

• au bas bout du Bœuf vers les 

cuilTes , & qui fait une partie de 
la furlonge. • 

FLATRURE, terme de Chafl'e i 
lieu où le gibier pourfuivi par 
des Chiens courans s’arrête , & 
fe met lur le ventre. 

F L E 

FLEAU , inilrumciit de campagne 
propre â battre le bled. Un Flcau 
fil coiupofé d’une ifutiü Si d'un 
foüct. La queue cft la partie par 
, laquelle on le tient, & le fouet elt 
celle qui frappe fur les gerbes 
lorfqu’on les bat. Le fouet d’un 
Fléau doit ctrê d’un bois dur & 
noiieux , s’il fc peut trouver ainlî, 
parce qu’il n’cft pas 11 fujet â fe 
fendre : c’clt pourquoi on prend 
quelquefois pour cela une tige de 
Poirier ou de Pommier làuvage 
un peu plus gros que le poignet. 
Il faut qu’elle foit droite , ou bien 
on fe fert de quelqu’autrc mor- 
ceau de pareille nature. Pour la 
queue du Fléau , il n’importe de 
quel bois, pourvu qu’il foifdroit, 
üc qu’il ait trois pouces de tour. 

* La que-u'e & If foiiet de cet inAru- 
« • 



PLU: 

.menr s'attachent i’up i l’autre 
avec une courroye , qui donne la 
liberté au dernier de joiier en le 
le levant , pour tomber après fur 
les gerbes de bled. 

[ F L L A i; , FUfellHm , d'où le mot de 
Flcau cA ciré. On ne fe ferc pas par tout 
de Fléaux pour battre le bled ; on prend 
de longues perches ou des bicons. Tl f 
a des raïs où l'on employé les Che- 
vaux ou les Mulets pour, battre le bled. 
Du cems de Columcllc on en agilfoic de 
la forte. S'il fnHt qut ttt kuru It iled, 
dit cet Auteur , r» prendras flûiit du 
ChrvuHx y«* des Bauft, J 

FLEUR, bouton épanoiii de divet- 
les couleurs que pouffent les ar- 
bres Ôc’les plantes. Ce mot eft 
général i il faut voir chaque fleur 
en particulier pour en apprendre 
la culture. 

[Fleur. F/oj . Ciccr. ] 

FLEURISTE , celui qui cft curieux 
d’avoir des fleurs. Il faut qu’utf 
Fleurifte s’applique beaucoup à la 
aruittirc des fleurs , s’il veut palTèc 
pour habile dans fon mérjer. Il y 
a des Jardiniers Fleuriftcs. 
Jardinier. 

[ Fleristi, Florum curitjui. ] 
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» 

PLUS de ventre , ccoulcmens d'hu- 
meurs par le bas ; maladie des 
Chevaux , autrement appellce 
DUrrhit. Les Chevaux ont rare- 
ment le Fins de ventre ; Si quand 
ils en font attaquez, il eft fouvent 
mortel : mais il ne faut pas s’é- 
tonnet fî c’eft un Cheval qui a bu 
de Teaii froidp , de puits , ou de 
neiges fondues en Hy ver, ou bien 
lorfqu'il a mangé de la nouvelle 
herbe , ou pris d’autres alinicns 
ou médicamens qui le lâchent. Il 
ne faut pas, dis- je , être furpris 
que ce Cheval jette des matières 
fluides ; c’clt un bon effet de tout 
ce qu’il a pris , & on ne doit pas 
Y y iij 
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rendre teh poar on FK» de 
enr^Ci 

Le Fk« dè ventre prdpretnent 
|>âtlarit , eft une matière que le 
Cheval rend par le fondenjenc 
comme il l’a prife : ce qui efl cad- 
fé par la fcibldle de rcAomac , 
qui ne peut digerer les alimens i 
& lorfqu’iU fortent tout entiers 
fans aucune marque de digeAion, 
il y a beaucoup i craindre. 

Le Fins de ventre outre les 
caufes ordinaires, lui peut encore 
venir de ce qu’il mange trop , & 
ce mal le guérit en retranchant la 
nourriture : il vient rfulli pour 
manger du foin moiA & corrom- 
pu, de l’herbe gelée, de l’avoine 
gcrmée,& autres mauvaifes nour- 
ritures. Le trop de repos , boite 
d’abord après avoir mangé grane 
. de quantité d’avoine , être trop 

Î ;ras , & la paille de feiglc , cau- 
ent le cours de ventre. 

Lorfque la raclure de boyau 
fuit le cours de ventre , il eA à 
craindre qu’il ne fe faA'e des ulcè- 
res aux boyaux : ce qui eA mortel, 
A on ne rafraîchir promptement 
les entrailles i & pour cela , * 
Prenez deux onces de racines 
d’althea concaAe,& autan; pefanc 
d’orge i mettez - les dans trois 
chopines d’eau , avec une once de 
cryfial minerai en poudre, le tout 
cuit Se réduit en une pinte, & en 
donnez une chopine au Cheval 
deux ou trois fois par jour. 

Si l’on juge que le Fins de ven- 
tre l'oit caufé par la pituite , on 
lui fortifie l’cAomac par des pou- 
dres cordiales, ou bien avec de la 
thériaque , ou de bon orviétan , 
ou l’opi.ue de Kermès. LeFlus de 
' ventre dont le Cheval eA attaqué, 
cA quelquefois un eAet des mau- 
vailes humeurs qui fe déchargent 
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part le fondement : mais s*il paflë 
trois jours , & que It Cheval de- 
vienne dégoûté , c’éA un' très- 
mauv.-»is figne , Sc Irèi- dange- 
reux , d’autant que les chevaux 
en dcviennénl forbus.' 

Et potit' lors on leur ôte l’avoi- 
ne i on leur donne du fon moiiillé 
avec vin rouge s’ils en veulertt. 
L’orge deflcché fur une pele au 
feu , & puis moulu , leur eA fpéci- 
fiqué ; on l’a éprouv.é. Il faut leur 
donner de bon foin ; Se pour mé- 
dicament , le lavement qui fuit 
eA merveilleux. 

Prenez deux poignées de fort de 
froment bien paAc & autant d’or- 
ge entier , une poignée de rol'et 
touges , demie dragme de bon 
opium Ibupé menu } faites bouil- 
lir le tout un quart d’heure -, ajoû- 
tez-y des feiiilleS de chicorées 
fauvages , agtimoine , bouillon 
blanc , poirée Se mcrcutial , de 
chacune une poignée ; faites-cn 
une décoâion dans du petit lait , 
ou dans de l’eau ferrée ; fur deux 
pintes vous diAoudrez fix jaunes 
d’oeufs, miel rofac & fucre rouge, 
de chacun quatre onces , Se don- 
nez le tout tiède au Cheval. 

Qiiand le Cheval aura rendu 
ce lavement , vous lui donnerez 
deux onces de foyc d’antimoine 
dans du fon nioiiillé , ou bien 
demie-once de foiifre auré d’an- 
timoine. Voici un autre lave- 
ment pour rafraîchir le Cheval, 
& le rcAerrer en même rems i 
& pour cela. 

On prend de la renoiiée , qui 
eA une herbe , ou de la bourfe i 
paAeur , & boiiillon blanc , de 
chacune une poignée , deux poi- 
gnées de feiiilles de plantain , de- 
mie poignée de balaiiAe , deux 
onces de fcmencc dc'mircilj^ , 
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autant de graine de laitncs & de 
celle de plantain, concaiTccs dant 
trois pinces d'eau d’orge ou bier- 
te , Sc enfuite les herbes , puis une 
poignée de rofes féches -, coolea 
& y ajoutez demie>livre de miel 
colac , quatre onces de lucre ro- 
lât j inéle^ bien le tout, & le don* 
nez ciede au Cheval. 

Après les deux lavemens dont 
on vient de parler , on peut lui 
donner cette PçtUn , au cas que 
l’antimoine n’eut pas ralenti le 
Flus de ventre^ Voici en confif- 
tance ce qu’elle eft. 

Vous prenez huic.grolTcs noix 
tnufeades ; vous les brûlez i la 
chandelle au bout d’un couteau 
jufqu’à ce qu’elles foienc en char- 
bon i vous les jeteez après dans 
une pinte de vin rouge , dam le- 
quel vous les écrafez -, mettez les 
^rès inlufcr toute une nuit , fai- 
tes tiédir le tout« coulez-le, & le 
donnez au Cheval. Voici encore 
un aotre lavement allringenr. 

il faut prendrearois pintes de 
bierre, eau d’orge boiiilli, y faire 
cuire de la graine de plantain , lî 
c’eft en Hyver,& en Etc les fciiil- 
Ics & autant de rofes féches de 
Provim , du tout à difcrecion } 
dt ajouter à la colature deux on- 
ces de cacholicon double , de 
rhubarbe , autant de terre lî- 
gillée. Si le donner au Cheval. 
Autre Poi'un. 

V ous prenez deux pinces de lait, 
dans lequel vous éteignez cinq ou 
fu fois une bille d’acier ; mclez-y 
parmi deux onces de pépins de 
raiiln rôtis & pilez,avec une once 
& demie de râtidure de corne de 
Cerf calcinée & pilée très-fin ; 
faites un breuvage du tout que 
vous donnerez au Cheval. Si le 
FJtu À( vtmrt pr$vim di *kAhnr, 
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Prenez quatre dragraes de vf. 
triol romain, piiezdes, &les fai- 
tes diflbudre dans deux pinces 8c 
chopine d’eau de rivière ; laiflèz- 
le ralTeoir toute la nuit , & le ma- 
tin verfez par inclination ce qui 
lera le plus clair , jetcant le limon 
jaunâtre qui rcflc au fond r faites 
tiédir l’cau , lî c’eft en Hyver ; 
donnez-en une chppine au Che- 
val avec la corne , de lîx heures 
en lîx heures , le tenant bridé 
une heure avant & uiv heure 
après la prife. 

On peut mêler fur chaque pinte 
d’eau de vitrioj, un gros d’anis,dC 
autant de coriandre , l’un & l'au- 
tre en poudre. Si on continue, ce 
temede pendant quelques jours , 
ôc qu'il ne dégoûte pas le Cheval, 
fon cours de ventre fc paflera i 
de fî on veut avancer la cure , 

Il £iut ptondre deux pintes 
d'eau de vitriol , y ajouter deux 
onces de rofes de Provins féches, 
& une dragme d'anis i faire un 
peu boiiillir le tout , le pafl'er au 
travers un linge , puis y mettre 
trois onces de conferve de rofes 
rouges liquide , un quarteron de 
beurre frais , & donner le tout en 
lavement en njême tems que le 
Cheval prend le breuvage ci-def- 
fus au bouc de douze heures , 
û le Cheval n’cft pas bien prdTé 
du mal i mais s'il fe vuide fort 
fouvenc avec des empreintes , 
donnez le lavement toutes les lîx 
heures , en lui faifant prendre la 
Potion. Si r’tjl de mufefnidt y»* 
vitnt le Fini dt vintrt , 

Prenez trois chopines de gros 
vin rouge, dans lequel vous étein- 
drez trois ou quatre fois des billes 
d'acier bien rouges ; mêlez-y de- 
mie douzaine de jaunes d’<zufs,& 
MJK once demie de vieille the- 
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riaque ou orviétan .‘donnez cette 
Potion au Gheval , & réitérez les 
lavemens félon le befoin. 

Les Hoeufi & Its achts font aiiflî 
fujccs au Plus de ventre : on peut 
fur cette maladie confulter quel- 
ques remedes dont on a parle 
. pour les <^hevaiix,oubienon laif- 
fe CCS animaux trois jours fans 
manger que des pépins de railin 
trempez dans du gros vin , & un 
peu d’avoine i & pour boiflbn.on 
leur fait boiiiilir des grattcculs , 
ou des pelures de coins dans une 

f tinte d'eau , qu’on leur fait ava- 
er une fois par jour : ou bien. 
Prenez deuxpintes d’eau tiede; 
mèk'z-y de la tarinc d’orge, avec 
une décoâion d’écorce de Gre< 
nade : ou bien donnez- lui à man- 
ger deux pintes de farine de Fro- 
ment brûlé, détrempées dans une 
pinte de vin rouge. Vou&pouvez, 
fl vous voulez , lui donner quel- 
que lavement rafraîchilTant 
Les PouUi & aiiirtî f'’olMîUa, 
font quelquefois attaquées duFlus 
de ventre , qui leur provient de 
paître trop d’herbe (ans manger 
de grain : il faut alors leur don- 
ner i boire du vin chaud , dans 
lequel on fait bpüillir de la pelu- 
re de coin ou du coin meme -, Sc 
pour nourriture jufqu’i ce qu’on 
remarque que le mal foit palIc , 
on leur fait boiiiilir de l’orge 
avec des coins , qu’on leur don- 
ne d manger fous une muë. 

Ou bien , (î vous avez quelque 
volaille attaquée du Flus de ven- 
tre , donnez-lui des jaunes d’oeufs 
mêlez parmi du chenevis bien 
pilé i ou bien prenez de la farine 
d’orge avec de la cire , le tout dé- 
trempé avec du vin ; faites-en des 
pillule>, & les leur donnez à man- 
ger avant toute autre nourriture. 



FOI 

[ F LU $ de veotre , jllvi pnfiuvinm. ) 
FLUSTE i on dit en terme de Jar- 
dinage , Crtffc fn Flujit, Foytz. 
Greffe. 

fluxion , chute d’humeurs fut 
quelque partie du corps. Les 
Chevaux & autres animaux font 
fujets aux Fluxions qui tombent 
fur les yeux ; & pour en trouver 
les remedes ; vojcx. Yeux. 
[Fluxion, DiftitUito , Ccil’. J] 

F O A 

F OARRE, terme d’Agriculture » 
paille de feigle & de froment. 
'Tous les Baux des Métairies ou 
des Fermes , doivent porter une 
claufe, qui eft de convertir tous 
les Foarres en Fumiers qui ne fe- 
ront point divertis, mais au con- 
traire employez pour engraini-r 
les terres. P'oyet. Paille. 

[ Foaxkl , Stramtn ou taiOA , Fnccd. j 

F O I 

FOIN , herbe féche des prez , qui 
fert de nourriture aux Chevaux & 
aux bediaux. Le Foin nouveau eft 
dangereux , ainfi que celui qui eft 
rouillé , & qui fent le moilî i 
c’eft pourquoi il faut prendre gar- 
de de ne leur en point donner. 

Le meilleur Foin eft celui qui 
croît dans les prez qui font à mi- 
. côtes ; l’herbe en eft plus fine , 
& d’un fuc plus leéLfié que dans 
celle qu’on tire des prez qui font 
fituez dans les fonds : il eft vrai 
que ces derniers font plus abon- 
dans. Le Foin qu’on eftime aufll 
le plus eft celui qu’on fauche le 
premier : le Foin de regain ne le 
vaut pas. Il faut nrénager le Foin 
. à la campagne , & le bien confer- 
ver : pour cela , il faut prendre 
garde qu’il foit dans un Fenil 1 ' 
couvert de la pluye -, ce n’eft pas 
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■ qa*on n’en puiflc conferver en 
grodl’s meules dans les prez corn* 
me cela fo pratique en bien des 
endroits. Le Foin le plus fin eft 
bon pour les Agneaux : on donne 
aux. Vaches le Foin qu’on camafle 
fous les Chevaux. On boccelc le 
Foin pour le vendre s voyez. Box - 
TEL ER. ;& la bonne maxime veut 
qu’on le dcbotele avant que de le 
)etter dans le râtelier des Che- 
vaux. 

£,îOin . Fœnum , Colum; Fcfius Fait def- 
cendre ce mot de fœnut , ejui lignifie 
parce , dii-il , i]uc le loin rend 
Vks les ans beaucoup ce profit à Ton 
maître , & que les mêmes herbes qui 
l’ont produit , je qui tcUcnt toujours, fe 
reDouveilem tous les aus. Li marque 
que les. anciens Romains dounoiei.t de 
la guêtre lotfqu’ils «ouloient la décla- 
rer, cto.t des poignées de Foi* qu’ils 
atiachoient à des hallebardes que por- 
toiem des Eufcigncs au-devant de leurs 
ennemis. Ou difoit en proverbe parmi 
ce peuple, qu’un homme avoit du Fam 
à fa eorne , lucfque de mccliam qu’il 
êtoit il fc prêpatoit à clianget de vie, 
8c c'êioit aulli une coutume à Rome 
d’attacher du Fans aux cornes d'un Boeuf 
qui ctoic dangereux , afin qu'a cette 
marque on s'en méfiât. ] 

* F oim , au pluriel , fe dit en Agri- 
culture de là moillbn des herbes 
quand on fauche les prez ; on die 
aufli , il faut faire les Foins de bon- 
ne hc-ure , de peur qu’il n’ariive 
des pluyes qui gâtent le Foin, qui 
le noircilTcnt ou le font jaunir, 
de maniéré bien fouvenc qu’il 
n’cft plus propre que pour faite ■ 
de la litiere. 

[ Joins , Ftntjteia. ] 

F O N 

FONTAINE, foiirce d’eau vive, 
qui fort de la terre en petite quan- 
tité ; on appelle aufli Fontd'ne un 
Badin , un Regard, un Jet d’eau j 
voyee. à toutes ces Lettres ce qu’il 
y ai dire là<defllu.- 
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[ FONiaiNï , F«»x . Ciccr. ] 

* Fontamt, on appelle ainfi une ef- 
pecc de Robinet qu’on met aux 
Tonneaux pour en tirer le Vin. 
Il y a des Fontaines de cuivre ou. 
de bois -, les premières (ont plus 
d’ufage & valent beaucoup mieux 
que les autres. 

[ Fontainf, hpifiamiam , Vitr. ] 

* Fontaine , grand vaifleau de cuivre : 

dont on fc fort pour mettre de 
l’eau en referve : c’efl un meuble 
de Cuilîne fort commode. H s’en 
fait de plufleurs grandeurs.’ Il y a 
aufli des Fontaines de fayance , 
qu’on pLicc dans une Salle â man- 
ger. L’eau qu’on y met fert pour 
laver les mains avant que de fe 
mettre à table. 

[ Fontaini: , y»i aquarium ] 



FONTAlWIER, celuy qui a foin 
desFomaincs, qui fjait y condui- 
re les eaux , loir pour le public, 
foit pour les m-ilons jde Plaifan- 
cc. Il y a bien des chofes â loti-- 
haiter pour être un habile Fon- ' 
tainier. Il f.tut fçavoir découvrit- 
les eaux cachées en terre , Su en 
prendre tellement le niveau qu’on > 
puifl'e juger combien une fource 
en peur donner de grofleur & i- 

a uelle hauteur elle peut jetter 
ans le baflln où on veut en coii-- 
duirc l’cAu, ou il elle n’cft capable-' 
que de donner une eau pkrte. Il 
faut encore qu’un Fontainicr Ce 
connoill'e en Tuyaux ; qu’il fi^ache' 
les poler ouïes faire pofer , foit- 
qu’ils foient de gtais , de plomb,-, 
ou de fer. On ne le fett plus gue- - 
• tes de tuyaux de bois. Il cft eB-" 
cote necefljirc qu’il aie une par*" 
faite connoiflancc des differeneex': 
glaizcs dont on fait les Badins, Bc^ 
qu’il foit bien iAfttuic> dans la* 
maniéré de les employer ; le: 
comme on fait en- bien des *»-- 
2Tz. 
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droits des B<iinns de ciment , il 
s'étudiera s’il n’y cil pas verfé à 
le fçavoir employer , & pour ce- 
la , s'il veut s’en inllruire , qu'il 
voyc Bti0in , dans la conllruélion 
duquel il trouvera toutes les au- 
tres petites machines qui y con- 
viennent. 

[ FONTAINIER , A^Hilix , Plin ] 

FOR 

pORBURE , maladie de Cheval , 
Huxionqui luy tombe fur les nerfs 
des jambes , qui les luy rend 11 
roides qu’elle leur ôte le mouve- 
ment. Il y a bien des fortes de 
Forbures : l’une vient lorfqu’a- 
prés un travail cxccflif on laide 
réfroidir un Cheval tout à coup; 
cette Forbuie eft facile à guérir : 
l’autre arrive aux Clipraux dans 
l’écurie fans aucun travail , mais 
Ibiivent pour avoir trop mange 
d’avoine ou pour être boiteux : 
on guérit plus difficilement celle- 
ci. 

Il y a une troilîéme forte de 
Forbure qu’on guérit ailément, 
qui eft celle que les Chevaux 
prennent en mangeant du bled . 
en herbe à l’armée : il faut alors 
faignet légèrement le Cheval ou 
luy donner quelque remède, com- 
me on le dira dans la fuite. 

'•La forbure eft quelquefois ac- 
compagnée de gras fondu.& lorf- 
que ces deux mots font joints 
enferable, il y a prcfquc toujours • 
de la fièvre. Qiiand un Cheval 
eft forbu pour avoir trop pris* de 
travail , il faut , fans attendre 
qu’il foit réftoidi , le promener 
quelque tems au petit pas ; cela 
diflipe les humeurs qui fc font jet- 
tées fur les jambes. 

La Forbure la plus dangereiile 
eft celle, qui eft accompagnée de 
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fièvre : en ce cas, il faut remédier 
au mal qui prefte le plus qui eft 
la Forbure : car quand elle cefiTc, 
la fièvre qui n’eft qu’accidentelle, 
cefle aufli. Les Chevaux boiteux 
& qui reftent dans l’écurie peu- 
vent aufli devenir forbus , & lorf- 
que la forbure combe fur les pieds, 
on s’en apperçoic à la couronne 
qui leur enfle, & qui fe difloude 
d’avec la corne. 6i-tôt qu’on le 
remarque , il faut rayer toute la 
couronne avec des incifions faites 
de hautenbasavcc un biftori , ôc 
percer le cuir pour donner U||i à 
cette humeur de s’évacuer :^mnt 
fortie , on y applique deflus un 
aftrigent de bol, vinaigre & blancs 
d’Œufs ou blancs d’Efpagnc i fai- 
tes du tout une pâte avec eau de 
vie ou cfptit de vin , & l’appli- 
quez fur la couronne. 

Mais pour connoitre un Che- 
val forbu , il ne peut cheminer SC 
ne remue les jambes qu’avec pei- • 
ne-, il feint d’appuyer les pieds i 
terre ■, il ne veut point manger ou 
mange tres-peu ; il a la peau at- 
tachée au corps i il eft trille , &c - 
tous ces accidens font accompa- 
gnez d’un grand battement de 
coeur & de flanc qui eft une cour- 
bature. Il y a des Chevaux forbus 
feulement du train de devant : 
mais c’eftunmal dangereux pour 
eux quand ils le font des quacrç 
jambes , Sc pour remedes à ces 
maux i 

On commence d’abord par fai- 

f ;ncr leCheval du cou,on eu prend 
e fang dans une terrine , on y 
mêle une chopine d’eau de vie, ôc 
de cette compufirion ou en frotte 
les jambes du Cheval jufqu’au 
deflus du jarret , & on luy fond 
dans les pieds de l’huile toute 
boiiillance, de la filaifcs ôi des 
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^cliiTes pour tenir le tout en ëtat, 
& n)ênie il cft bon d'en œecire 
autour de la couronne , qu’on en- 
veloppera de blall'e Sc d'un ban- 
• deau par deflus. 

Enluitc faites-lui avallcr deux 
onces de bonne thetiaque avec 
quatre onces de fe'l de tartre en 
poudre, le tout dans une pince de 
vin ; il faut laifler le Cheval bridé 
deux heures après , puis lui don- 
ner un lavmmt avec deux onces 
de polycreflè , & deux heures 
apres une autre de même manie- * 
re , &c une heure aptes le dernier 
lavement, le débrider , luy laifler 
manger du Ton Sc de la paille, 
lui donner à boire de l’eau blan- 
che , & ne le point laifll t coucher 
de deux fois vingt-quatre heures. 
On réitéré l’huile de lautier de 
huit heures en huit heures. Si le 
Cheval n’eflfias guéri le lende- 
main , on réitéré le breuvage & 
Jes lavemens feulentenc. 

Il y en a fi- tôt qu’ils voyent 
qu’un Cheval efl forbu , qui le 
mènent fur le bord d'une riviete, 
qui le faignent au cou , & lâchent 
la corde afin qu’il ne faigne pas, 
puis qui le font entier dans l’eau 
jufqu’au milieu du ventre i cela 
fait , il ferre la corde pour le faire 
faigner environ quatre livres de 
fing i enfnite ils lui lâchent la 
corde & le laiflent une heure dans 
l’eau apres qu’il ne faigne plus. 

Et ajuand le Chev.il arrive â 
l’écurie , ils lui empüflént les 
pieds de devant d’orge boüili 
tout chaud , & des éclifl'es pour 
tenir le tout , puis ils lui font 
avaller le hrinvtitt qui fuit. 

Ils prennent fix gros oignons 
blancs coupez p.ir tranches, ils les 
font cuire unquart-d’heure dans 
cinq dcmi-feptieis de^i , ilspaf- 
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fent & expriment forcement le 
tout , ils y mêlent deux onces 
d’afla foetida en poudre, font 
avallcr cette compofition auChe* 
val , ^ une heure après un lave- 
ment compofé ainfi. 

Prenez cinq chopines de bier- 
re ou d’eau d’orge bouillie , deux 
onces feories de foyc d’antimoine 
en poudre i faites boiiillir cela un 
bouillon iôtcz-le de deflus le feui 
ajoutez-y gros comme un œuf de 
heurte frais, & donnez le tout au 
Cheval , qui ayant rendu fon la- 
vement reflera bridé une heure 
après pour lui en donner encore 
un autre. Si vous voulez fuivre 
une autre méthode; 

Saignez vôtre Cheval forbu au 
cou, chargez-lui de fon fang (es 
épaules & les jambes , Sc demie- 
heure après faites-lui .'•valiertine 
pinte d’eau mêlée de deux livres 
de fcl , & une heure après un 
lavement jpuis vous lui emplirez 
les pieds de fiente de Cochon fri- 
caflée avec huile de noix, le tout 
chaudement ; il faut auUi lui en 
fréter la couronne , & l’envelop- 
per de filalleavec un bande.iupar 
deflus. Si le Cheval lAftpas gué- 
ri le lendemain, réitérez le breu- 
vage Sc n’épargnez pas les lave- 
mens. Voici une autre manière 
de ttaiccr un Cheval forbu. 

Après lui avoir tiré du fang, 
comme on a dit , on lui frotte ru- 
dement les jambes avec de bon 
vinaigre Sc force (cl pendant une 
demie-heure , puis on lave dans 
trois chopines de vin une chemife 
de fille ou femme remplies de 
mcnflrucs ; on délaye dans le mê- 
me vin de la fiente de petit enfant 
de fix ou (épt ans , puis on fait 
avaller le tout au Cheval, & deux 
heures après un lavement avec 
Zz ij 
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polycrefto : on lui emplie enliiite 
le pied d’huile de noix bouillante 
ainll que dcfl'us , & obfcrver au 
telle tout ce qu’on a dit. 

Il ne faut pas s’amufet , com- 
me il y en a, de mettre des fagots 
cnite les jambes des Chevaux for- 
bus ^non plus que de leur mettre 
des jarretières : c'eft aulli un abus 
que de leur tirer du fang aux ars . 
Sc au plat des cuifles , ou bien à 
la pince • qui cil encore pis. 

Les Chevaux méris de la for« 
bure , reAcront (ouvent avec des 
douleurs aux pieds qui les empê- 
chent de marcher ferme & de po- 
fer le pied plat â terre ; ils n’ap- 

Î uyent que le talon pour foulager 
I pince. Quand on remarque 
tout cela , il faut lui appliquer fut 
les pieds une koiullii faite ainli. 

Prenez une pinte d’eau de vie, 
trois demi fepiicrs de bon vinai- 
gre, une livre d’huile de laurier ; 
mêlez le toutaveefuffifante quan- 
tité de farine de fèves i faites en 
de la boiii.'lie que vous ferez cuire 
à petit feu en la remuant fans cef- 
fc i le tout étant bien lié & cuit, 
on en emplit le pied du Cheval 
toute boiiillante , de la filafle par 
ddl'us , & un bon bandage pour 
le tenir en état. Il faut auHi entou- 
rer la couronne de cette boüillie, 
& l'y.faire tenir comme au pied, 
excepté qu’il ne faut pas qu’elle 
fuit lî’chaude. Il faut reïterer le 
remede de trois fois vingt quatre 
heures en vingt- quatre heures, & 
le mal guérira s’il n’a pas été né- 
gligé- 

Qiiclqucs-uns après avoir ap- 
pliqué ce rcraede, barrent les vei- 
nes dans les paturons -, c'eA fort 
bien fait , & fi le Cheval boitte 
1Î fort que les croilFans foient for- 
mez Si le pied dclTeché de manie- 
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re que le Cheval ne puifle mar- 
cher , ni prefque fe loutenir , il 
faudra le defibler , brûler tout le 
bouc de l'os du petit pied ,4e laif- ^ 
fer tomber enfuice, pour laifTef 
-revenir la foie , & le Cheval pour- 
ra guérir. 

( ForbuRï , VrxAti». J 

FORCES, efpeccdecifcaudonton 
fc ferr pour tondre les Brebis. Ils 
font compofez de deux fers tran- 
.chans qui n’ont point de clou au ' 
milieu , mais qui font joints par 

• un demi-cercle qui Fait rcflbrt Sc 
qui les approche ou éloigne fui- 
vant le belbin. 

[Forces, Forjiets ou Fcreiftt. Cicer. 
CoJum.j 

FORCER; on dit en terme de Chaf^ 
fc , forcer un Cerf , un Lièvre , 
les prendre à la courfe & à force 
de chiens , fans les vouloir tuer 
quand on le peuc«faire. 

[ Forcer uii Cerf , ad ineiuu Cirvum ad- 

t(HCêrt. ] ^ ^ 

ÇOREST , grande étendue de terre 
couverte de bois. Si plantée d’ar- 
bres de diveefes cfpe'ces , fans or- 
dre , & cultivée _par la feule natu- 
re. Il y a des forêts qui ne font 
qu’en taillis , & d’autres que de 
haute futaye. Les premières ont 
un certain nombre d’arpens qu’on 
coupe tous les ans , félon le plut 
ou le moins d’étendue qu'ont ces 
Forêts. Pour les autres elles ne 
font remplies que de gros arbres, , 
dont la plus grande pastic font 
des Chênes delquuls un tire beau- 
coup de bois de iciage , d’équarif- 
fage & de fente. On y débité aufii 
des échaias de plufieitrs gran- 
deurs. Ce ne font ordinairement 
que les gros Scigucurs qui ont des 
forêts dans leurs terres. C’eft 
dans ces lieux où croit le gland en 
abondail^', & où les Porcs le voue 
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ramalTer pour s'engraiflet;c*eftce 
qu’on appelle pout lors la glandér, 
que les Seigneurs ou des Ferinicrs 
admodicnt i des parcicuJiers â 
caufe de ecla. Il }r a des Fotefts 
dont quelques cantons font con- 
vertis en ufages pour la commo- 
dité des lieux qui en font voilîns, 
(bit pour avoir pcrmilEon d’jr 
mener paître leurs belliaux , foie 
Mur en tirer du bois de chau- 
fage. C’eft dans les Forêts où le 
retirent les bêtes fauves , & où 
on va les quêter pour les chalTer. 

[ FoRtST , Sjha. Virg, Il y a des Foréis 
d'ane étendue prodigiciile , & on lap- 
porte que la Fordt d'Hetcinie coutenoit 
autrcfoif ptcfque toute l'Euiopc. C'eù 
dans les Fotelll où les Anciens faifoienc 
leurs Sacrifices aus Dieux. Il p en avoir 
pour cela quelques-unes qui étoient con- 
facrées à des Oivmitez patiiculicrcs. ] 

FORET, terme de Commillïon- 
naire de Vin , petit outil dont on 
(ë fort pour percer un tonneau de 
vin. Il n’y a gucrcs qfte les Mar- 
chands de Vin qui s'en lcrvent. 
UneVrille ell plus commode dans 
les ménages. 

[Fo*rr,r»r«ieÜa, Plin.j 

FÔRHüER, terme de Venerie, qui 
lignifie appeller les Chiens ù la 
ChalTc , leur donner quelque li- 
gnai ; forhuer du Cor , du Cor- 
net , du Huchet, de la bouche. 

f ForHDIK . V(HMi»rium Jîgnum tdtrt.] 

pORHUS , cri ou fon du Cor qu’on 
fait pour appeller les Chiens ; le 
premier , le fécond Forhus ou ap- 
pel de Chiens : on appelle aullî 
Forhui , le lieu où fefait le cri ou 
appel des Chiens. Fo'hiu s’entend 
aulfi d’une partie de la proye ou 
des intellins du Cerf portez au 
bout d’un bâton par un valet , 
qui s’écarte de la curée pour obli- 
ger^ les Chiens â le fuivre & à 
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obé'if. On fait la curée du Forhux 
qui cft la carcalTe i les dedans font 
encore pour la curée. 

[ Forhus , cUiis le premier fens , Sniuu 
hmnnd mut oris, ] 

FORLANCER, terme de ChalTc ; 
c’eft faire lôrtir une bête de fon 
gîte; voytt. â la Chafle du Cerf 
comment cela fe fait. 

[ Forlancer, F^Tsmeuift/ihif txigere.J 

FORLOGNER ou FORLONGER, 
terme de ChalTequi fe dit avec le 
pronom perfonnel du Cerf qui 
dre de longue , & qui mené bien 
loin la ChalTc & les Challëurs, ou 
qui s’éloigne fort 'des Chiens : 
on dit aulh qu’im Chien de Chaf- 
fe fe ftrlonge , qu’il va de forlon- 
gc. Dour dire qu'il chalTu de loin, 
qu’il fenr de loin. 

[ Forlongex , jneul in. ] 

forme, dureté ou calus qui vient 
au paturon du Cheval. 11 elT bon 
quand on acheté un Cheval de 
lui tâter aq-delTus du boulet dans 
le paturon pour voir s’il n’y a 
oint de formes : ce calus doit 
irc arraché au paturon , & non 
pas au cuir. La forme clT un défaut 
conlîdcrable quielTropie un Che- 
val lî on n’y remedie de bonne 
heure;& comme avec le rems elle 
fait boitter un Cheval, on ne con- 
fcille point d’en acheter qui en 
foit atteint , quelque mérité qu’il 
air d’ailleurs. 

Les formes viennent aux Jam- 
bes de devant compte â celles de 
derrière : mais plutôt â ccllcs-ci 
qu’aux autres , ou les formes font 
Il dangereufes , que pour tout re- 
mède il n’y a que le feu à y don- 
ner , & à dcllbler le Cheval : le 
premier rcmede ne s’y applique 
que cres-diâieilemei c& avec d.'.n« 

t er. Les formes font qu.lqu fois 
eiediiaircs : mais le plu» luuvent 
Z Z iij 
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elles proviennent des efforts que 
font les Chevaux en travaillant : 
elles viennent auffi quand le Che- 
val étant travaillé trop jeune , on 
ne donne pas le loifir i Tes join- 
tures de le fortifier ; c’efl à quoi 
il faut faire attention. 

Il 7 a des formes aulE petites 
qu’une fève dans les commence- 
roenS , & qui avec le tems croif- 
fent greffes comme des petites 
pommes , ôc pour prt’nitr rtmtit 
aux formes on confeillc dede/To- 
1er d'abord le Cheval , découper 
le poil qui eft d; flus bien net , & 
de mettre fur toute la forme de 
l'huile de laurier .de la filall'e par 
dclTus , une enveloppe & un bon 
bandage pour tenir le tout en état. 

Au bouc de deux jours vous né- 
to 7 ez bien toutes les croûtes qui 
s’y feront formées ; vous frottez 
de nouveau les formes de la même 
huile & les liez comme aupara- 
vant. On les guérit alTez fouvent 
de cette maniéré , fi en delTolant 
on a fendu la fourchette pour 
élargir le pied. Il faut toujours 
tenir cette partie ouverte par des 
plumaceaux qu'on y met en de. 
dans du paturon , & feulement 
lorfque l’appareil fur la foie eft 
mis & arrêté dans le pied avec 
- les éclifles. 

Lercmede leplusa(ruré,& ce- 
lui qui s’employe le plus ordinai- 
rement pour les formes,eft le feu: 
mais il faut pour cela toujours en 
venir â dell'oler d’abord le Che- 
val , puis en levant le fécond ap- 
' pareil au bout de lix jours , on fait 
■ des incilions avec le biftori de 
haut en bas , un doigt de diftance 
l’uhe de l’autre fins embraffer la 
couronne. Il faut couper tout le 
cuir juftpi’au calus que caufe la 
forme. ‘ 
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Et pour appaifer le fang qui 
fort des incitions , on applique fur 
les playes la tercbencine chaude 
avec la tilafle , & on laifl'e aintilc 
tout deux fois vingt-quatre heu- 
res^ puis on levé l’appareil j en- 
fuite on donne des rayes de feu, 
avec un couteau rouge feulement, 
& l’on brûle tout le calus qui fait 
la forme , ce qui fe hiicàplutieuri 
fois pour n'y pas manquer , car 
autrement qii iravailieroit inuti- 
lement. 

Cela fait , vous mettez par def- 
fus de la terebentine , du tare, & 
du miel, autant de l’un que* de 
l’autre , le tout mêlé &^appliqué 
chaudement , ou bien on le 1ère 
d'onguent fait de vieux oing & 
de vert de gris avec de la tilaftc 
par defTus , Sc un bon bangage i 
on penfe pour lots le mal avec de 
l'égyptiac ou de l’apo/fs/erara , juf- 
qu'â ce que ia peau n’y vienne plus 
à matière^ puis on met des pou- 
dres defTus pour la defléchei. Il 
fauc prefquc tous les jours panfer 
le Cheval & prendre g.udc de ne 
point trop ferrer le bandange , 
crainte d'enflure. 

. 11 y en a qui alTurcnt qu’on peut 
guérir une forme avant qu'elle foie 
grofle , avec le feu fans defl'olcr 
le Cheval , fuppofé aufli que le 
pied ne foitpas defIVché ni reft'er- 
ré: mats d’autres font d’avis con- 
traire , & difenc qu’ils ont i’ez- 
perience devers eux. 

• FORME , en terme de ChalTe, eft 
je gîte d’un Lièvre, où il eft cou- 
ché & immobile tant la nuit que 
le jour , ôc c’eft ordinairement 
entre deux tilionsouau pied d’un 
fep de Vigne. 

[ Forme , 

* Formtt, en terme de Fauconnerie, 

tignitie les femelles des osfeaux^ 
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de pToye qui donnent le nom i 
i’dpece. Les mâles s’appellent 
Titrctlm \ parce qu’en general la 
femelle de l’oifeau de proye eft 
lus grande , plus forte & plus 
ardie que Ton mâle. 

FORPAITRE , terme de Venerie, 
qui fe dit des bêtes qui vont cher- 
cner leur pâture en des lieux éloi- 
gnez & hors de leur retraite or- 
dinaire. 

f FokVAiTRi , ] 

FORPAISER, ternie de ChalTe , qui 
fe dit des bêtes qu’on pourfuir, ôe 
ai s’éloignent de leur gîte : on 
it aufli qu’elles ftrpMftm , lotf- 
qu'elles quittent le bois , & fe 
jettent en campagne ou qu’elles 
s’en vont dans une forêt éloignée. 

[ FoRRAisEK , difiriii tHl/ilibui inaftrtti 
titmfct txirt. ] 

FORSENANT > terme de Chafle, 
c’eR une épithète qu’on donne 
aux Chiens courans qui font ar- 
dens & vigoureux â (uppotter le 
travail de la Chafle fans fc lalTet 
ni fe rompre ni pour la cha'cur 
ni pour le bruit. 

[ Fursinant , Vthx. ] 

FORT > on dit le fort d’un bois ou 
les forts (implement , c’eft-à-dire 
les endroits où le bois eR le plus 
épais , & où fe retirent les bêtes 
fauves. 

[Fort en* ce fens , LtciuU»/* ntmeris , 
S<n. ] 

* Fort de U tête, c’eRun terme de 
Venerie qui lignifie fon gîte, le 
lieu où elle repofe. On dit , lan- 
cer la bête dans fon fort j il faut 
voir â la Challê du Cerf comment 
cela le fait. 

Fort ,ftrt cuhilt. ] 

FOR’TRAIT ; il fe dit d’un Cheval 
qui par fatigue ou par quelque 
indilpofitibn devient étroit de 
boyaux; ce qui fe remarque lorf* 
que les deux nerfs Rtuez fous le 
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ventre font li dures & lî roides 
que la douleur que le Cheval en 
relTent lui en fait perdre le corps. 
Pour remedier à ce mal , on lai- 
gne le Cheval du cou , & le lende- 
main oii grailTc les nerfs avec ce 
qui fuir. 

Prenez pepuleum , althea & on- 
guent rofat , de chacun deux on- 
ces , mêlez le tout à froid , & en 
frottez les nerfs ; ou bien vous 
prendrez de la graifle de Chapon 
ou Poularde qu’on ôte d’autour 
des boyaux ; vpus la fondrez & la 
palferez par un linge- puis vous 
vous en lervircz. Il fiutgraifllt 
les parties mal alfetRé.s depuis le 
foureau jufqu’aux fangles ou plus 
avant , puis ptefenter une pclc 
rouge vis-à-vis pour faire péné- 
trer l’onguent ou la graifle. 

Le lendemain ou quelques jours 
apres, vous prenez ces nerfs avec 
deux doigts , & les fepatez dou- 
■ cernent, tant loii peu du ventre, 
& le jour d’apres les grailTcr com- 
me auparavant , & l’on continue 
ainlî jufqu’à ce qu’ils foient allon- 
gez i c’eR pour lors que la douleur 
celTe , Se que le Cheval prend du 
boyau , puis on lui fait prendre co 
qui fuit. 

Prenez deux joincées d’orge, 
faites piffer un homme fain par 
dclTus , laillcz-ia tremper toute la 
nuit dans l’urine , & le marin 
ôtez l'urine } enfuite prenez une 
chopine d’eau , mettez y une poi- 
gnée de graine de fenouil vert, ôc 
au défaut du fec , faites bouillir le 
tout à gros boiiillons un quart 
d'heure , & de l’écume qui fera 
aU'dclTus vous en arroferez l’orge 
que vous aurez mis â part ; après 
cela vous ferez manger de cette 
orge au Cheval. Il faut lui en pré- 
parer âut^ tous les jours , ^ 
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pendant quinze jours. S’il fait dif- 
üculcé de la manger , vous y mô> 
lcrez un peu d’avoine au com- 
mencement, & lâilTerez jeûner 
le, Cheval afin qu’il i'y accoutu- 
me : cette nourriture fera un très* 
bon effet. 

Le remede precedent fait de 
farine d’orge profite aulli beau- 
coup au Cheval fortraic, ainfi que 
ïefiigle, fut lequel on aura jetcé de 
i’eau boüillanie ; il faut laillet é- 
gouter ce grain , & attendre qu’il 
foit refroidi pour le donner au 
Cheval ^u lieu d’avoine : une 
joiiitée de froment , avant que de 
boire tous les jours , lui ouvrira le 
flanc , &c lui donnera bon corps. 
X’mm miellée cil tres-falutaire au 
Cheval fortrait , foit qu’un lui 
donne en breuvage ou dans du 
Ton moiiillc. 

Et fi tous ces remedes ne font 
aucun effet fur le C hcval , vous 
lui donnerez du fouffreauré d’an- 
timoine , ou du foyc d’antimoi- 
ne dans du fon, & comme la for- 
traitiire peut être faufl'e , & que 
la maigreur du Cheval peut ve- 
nir de certains vers qui s’engen- 
drent dans fon eltomac j il faut 
dans cette incertitude lui faire 
avaller une demie-once du fubli- 
mc doux dans un quarteron de 
beurre , mcld avec une once de 
poudre cordiale ou quatre onces 
de finabre en poudre dans une li- 
vre de beurre frais , cela fera 
crever les vers s’il y en a. 

Le vert, c’eil-à dire l’herbe, s’il 
en eft le tems , gué. ira le Cheval 
fortrait fans autre remede ainfi 
que l’orge en vert. Lesfcverolles 
données en pctire quantité profi- 
teront beaucoup au v,.heval en hi- 
ver , & non l’été qu’il faut donner 
de l’orge écralé au-moulin, & le 
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mêler dans un peu de fon. 

FORTITRER , terme de Chaffe 
qui fe dit des Cerfs & autres bê- 
tes qui ne pafl'ent point dans les 
lieux où il y a des relais ou des 
Chiens frais atitrez pour les cour- 
• re , & l’on dit , le Cerf a fonitri, 

F O S 

F O S S E , en terme de Jardinage, 
fignifie un trou qu’on fait en long 
pour planter desAfperges. Telles 
foffes doivent avoir trois pieds & 
demi de large & deux de profon- 
deur. Les lignerons fc fervent auffi 
de ce mot Dour lignifier un petit 
trou qu’ils font lorlqu’ils plantent 
des marcottes de Vignes ou qu’ils 
veulent fumer quelques feps de 
vignes. Ces dernieres Foffes n’ont 
gueres plus d’un pied & demi de 
large & un de profondeur. 

t lOiil, Scrett , C.0IU1H. Ovioe s’eft fctïi 
de ce mot : 

UgtJiÀ Sircbibus tellure iLtiitui. ] 

Fo[ft à mettre du poiffon. Il y a 
bien des endroits à la campagne 
où l’on en fait : ce font des maniè- 
res de petits refervoirs où l’on 
garde du poiffon pour s’en fei vir 
au befoin : mais il faut prendre 
garde lorfqu’on veut f.iire de ces 
fortes de foffes , que la terre y 
foit propre , c’ell à-dire qu’elle 
puifle tenir affez l’eau en Eté pour 
empêcher le poiffon de mourir i 
outre cela , & avant que d’entre- 
prendre cette forte d’ouvrage, on 
doit être certain d’où on tirera de 
l’eau pour fournir à une foffe : car 
ne s’attendre qu’aux pluyes qui 
viendront , c’eft trop rifquer ; & 
perdre fon argent & loatcms. Les 
terres où il y a de l’argile dans le 
fonds font tres-bonnes pour faire 
des foffes à mettre du poiffon. Si 
on en trouve où il y ait de la glai- 
fcjc’cft encoie mieux. 

[ I o'ssi. 
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[ Ir O s s X à aiccue du poill'un , 
fil. ] 

FOSSE' I grande qjivcrtute de ter- 
re qu’on cieufe plus ou moins fé- 
lon Tufage qu’on en veut faire. 
41 y a les folfez à fonds de cuve, 
on en environne ordinairement 
des maifons de campagne , loifquc 
l’afliecte du lieu le permet , c’dl- 
à- dire qn’cUc cft dans un fonds^ 
Ces FolTcz font le plus fouvent 
remplis d’eau , & fervent de dé- 
* fenlc aux maifons qu’ils entou- 
rent , perfonne n’y pouvant entrer 
que par des ponts levis. Qiielque- 
fois auin ces Follez font creufez 
exprès pour y attirer les eaux & 
ded'éclier par-là le terrein qui eft 
trop humide. On met du poiffon 
dans ces Foflez , fi on veut ,■& on 
les revêt de mur à cluu$ & à ci- 
ment. 

{ F Ü s s t’ • Teffinum. Pim. ] 

fossette , petit trou qu’on fair 
en terre , & on dit , frtttdrt Us «i- 
ftaux À U Fopttt , c’eft propre- 
ment un amufement d’enfans & 
de Bergers- Le vrai teras pour cet- 
te ChaîTc eft depuis le commenc» 
ment de Novembre jufqu’au mois 
de May : Voici comment cela Ce 
fait- 

il faut aller dans les bois ou le 
long des buifibns , à l’abri du vent, 
où le Soleil frappe , ou bien 'pro- 
che de quelque buiflbn de Houx ; 
les forets en font aficz pleines : 
étant U, on fait de petites Fof 
fettes en terre larges de fept pou- 
ces fur un fens , de quatre ou cinq 
de l’autre, & profonde de cinq 
ou fix. 

Enfuite prenez de petits bâtons 
moins gros que le petit doigt , 
- longs de cinq pouces , coupez en 
biais par un bout, Sc de l’autre 
terminant en pointe i vous les 
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prenez l’un après l’autre , vous les 
fichez dans chaque Fulfette ,) de 
maniéré que le bouc coupé en biais 
farte à flaur de terre. 

il faut outre ces bâtons en avoir 
d’autres un peu plus gros qu'une 
plume â écrire , longs de quatre 
pouces , plats d’un côté & cochez 
de l’autre par un bout , autant de 
petites fourchettes de bois un peu 
plus grofies que les deux bâtons , 
longues de cinq à fix pouces, tail- 
lées par le bout comme un coin i 
fendre du bois. 

Cela fait , on coupe des gazons 
plus larges de trois doigts que les 
FolTettes , épais de qu.irre à cinq 
pouces, & caillez de forte qu’ils 
loienc plus petits de crois doigts 
du côte qui n’efi pas herbu , en- 
fuite on porte chaque gazon pro- 
che chaqne Fofl’ette, & on drefle 
ainfi le piege, 

Prenf 1 votre gazon , pofez le 
côté le plus large â trois doigts du 
bord de la Follette qui eft aulfi le 
pius large , puis prenant le bâton 
plat , donc on a parlé ; on met le 
bois coché du côté plat fur le bout 
du bâton qui eft fiché en terre , 
enfuite polez k bouc de la four- 
chette dans la coche du bâton , 
tenverfez le gazon dcHus, puis 
approchant ou reculant le petit 
bâton qui porte la fourchette , on 
fait enlorte de l'accommodet fi 
bien , que le tout tienne fi peu , 
que pour peu qu’un oifeau vien- 
ne â marcher lur le bout du bâ- 
ton il faflè tomber le gazon fiir 
lui Si l’enferme dans la l'ollccts , 
au fond de laquelle on mec du 
grain peur y ateirer les oifeaux, 
ou de gros vers de terre qu'on 
enfile dans i)ne ou plulïcurs épi- 
nes. 

£t crallitc que ces oifeaux mail- 
Aaa 
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)cnt i côté pour prendre ces vers, 
on pique autour de la Fofrccte de 
petites brochettes, ne laifTani qu’u- 
ne très petite entrée par devant 
pour aborder à l’amorce dont on 
_ a parié , jÔC qui doit être niife de 
manière que les oifeaux la voyent. 
Ou fait pluficurs de ces Fofletres 
qu’on accoinmode ainC. S’il gclc 
bien fort , il faut dés le matin 
, gratter la terre au - devant de la 
Foflette, pour obliger les oifeau;: 
d’y aller. 

Lbrlqu’on ciiafîe aiitfi aux oi- 
feaux , il faut fc retirer un peu j 
_ l’écart & hors de la vûc des oi- 
feaux , t^fin de ne les point ef- 
frayer, 

£ Fossrrrs , Smbiaihs, Plin- ] 

F O ü 

FOÜAILLE, terme de Venerîe.; 
c’ert le droit qu’on fait aux Chiens 
d’un Sanglier quand il eftpris. 

FOU DRE, grand vaifleau conte- 
nant pluCeurs muids de vin , <ioiw 
on fe fert en Allemagne , qu’on* 
Jie vuide point, 6 c dans lequel on 
met toujours du vin nouveaufur le 
vieux. 

fFoiiDR?, Vinirium VIS mr.ximmn. | 

FOUET, grande courroye au bout 
de laquelle eft une hcclle délice , 
& qui eR attachée à une gaule 
qui lui (ert tft manclre. Les Char- 
tiers fe fervent de Fouet pour 
faire aller leurs Chevaux : mais la 

. plûpart plus br.ûtaux que les ani- 
maux qu’ils conduifent, frappent 
fi mai a propos & fi durement, que 
touchant à tort & à travers , iis en 
aveuglent (ôuvent leurs Chevaux. 
Il faut donc qu’un Chartier ic 
ferve du Fouet avec prudence , 
autrement il rebuti; fes Chevaux, 
qui bien loin de faire ce qu’il leur 
demande, s’opiniâtrent à ne point 
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avancer en aucune manière. 

f fOÜBT . ] 

FOUETTE’, tenmc de ^Jardinage;} 

- ,on dit une Tulipps foïtnèt, quand 
.elle eft marquée de petites rayes , 
particulièrement de rouge fur ,1e 
blanc, qui rcflemblcnt aux mar- 
ques des coups de foiiet. 

f Fouette', varitsm. ] *■ 

FOUGE, terme de Charte 5 c’eft la 
pairtbn du Sanglier eh racines; 
vayec. à San G L I H R , pour fçavoir^ 
ctJmmtnt on le charte. . 

[ Fouet, cil/aïusije* fojjilis. ] 
FOUGER, terme de Charte } 041 



dit , le Stmglitr a fougi , quand U 
a arraché la racine des 
& autres plantes. 
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£ Fôucex , feJjUièus vtfci Miis, ] 
FOUILLAI on dit en terme de Jar- 
dinage, fouille des terres ; voicy .ee 
que c’eft dans la pr.itique. On file 
d'abord fur le terrein qu’on veut 
foiiiller une tranchée large de troij 
,ou quatre pieds pour un homme, 
profonde de deux pieds & demi 
,ou trois pieds , félon que le terf 
rein le demande, c’eft. â -dire, 
* qu’il y a de bonne terre. Dans, les 
pidroits où il n’y en a qu’un pied 
& demi , on ôte cette terre de la 
tranchée , & on pioche dans Iç 
fond environ un dcni,i*pied, de la 
mauvaife terre , foit pietrotis ou 
aifttc chofe qu’on y lairtc. 

Cela fait, loiTquc cette tran- 
chée , qui doit avoir environ qua- 
cre pieds de longueur , eft vuidée, 
ou la remplit d’autant de terre 
qu’on ptend en fuivant toujours 
fi bien qu’on fait ainfî une Icconde 
tranchée, puis une troifiéme , 8 c ' 
ainfi du refte jufqu'â ce qu’on 
fbit au bout du morceau de terrÿ 

2 u’on veut fuiiiller. Si on eft plu* , 
eurs , on fe met tous de front, 
.& chacun ouvre tout de fuite une 
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tranchée large , comme on l’a dit 
on continue de même , & comme 
la dernictc tranchée telle toujours 
à remplir , on fc fett pour cela 
de la terre qu’on a tirée de la pre- 
mière tranchée , & qu'on tranf- 
porte dedans ou dans des brouet- 
tes ou dans des hottes. On ne fçau- 
roit croire combien la foiiille des 
terres contribue à raccroilTement 
des plantes. 

[ FoiiliLl des terres , Coluiti. ] 

FOUILLER , on dit en Jardinag?, 
foiiiller la terre ; voytz Foüille. 

[ Foüillsr U terre , lerr. mfoiitre. ] 

.FOUINE , inilrument de fer à deux- 
ou trois fourchons fort aigus, qui 
eft emmanché au bout d'une per- 
che : on s'en fert à percer de gros 
poilTons qui s’endorment fur le 
fable , dans des e.iux claires & peu 

J profondes, tant fur la mer que 
dans les rivières; 

FOÜLE’E, terme de Vénerie , c’eft 
la marque ou legere imprcflîon 
que fait le Cerf fut l’herbe , fur 
les fciiillcs ou fut le fable, qui 
marque fa trace. 

[ îoull'e , Uvt Cirvi reJU^ium. ] 

FOULER-, on dit en -terme de Ven- 
dangeur, fouler la vendange, les 
raifins , ce qui fc fait avec les pieds 
ou un fouloir dans les vaifleaux 
lorfqu’on y verfe le railîn ou dans 
la cuve j -c’ed l’ufage des differens 
pa'is qui régie cela. 

[ Fovlsr les tailins, «vas falcsrt.] 

FOULERIE , lieu où l’on met les cu-- 
ves, ainliappellé, parce qu’on y 
foule la vendange : ce mot eft fy- 
nonime avec yinée -, voytK.-y, 

f foultrit , lignifie encore en certains 
pa'is un moulin où l’on broyé le 
Chanvre avant de le pafler au fe- 
ran. C’eft une gtolTe pierre ronde 
en forme d’une meule de Moulini 
eteufe d'environ un pouce , ayant. 
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tout au tour d’elle un bord de mê- 
me hauteur & large d’un pouce & 
demi ou deux pouces, puis il y a 
une autre pierre ronde aulfi en ma- 
niéré de meule qu’on fait rouler 

' fur le côté fur la première pierre ', 
c’eft un Cheval qui la fait tourner 
ou une roue de moulin. 

[ Foi'tERi r. Item uhi uvt rtleamur. Quel. 
(]u;s-uus ont dit calcaitnam, C'dt ainfi 
qj’ils ont intctptctc ce luot dans Pal- 
lajius : m.ais ils fc l'ont trompez , il 
lignilîe dans ect Auteur la cuve où l'on 
foule les cailins.J 

FOtfLOIR , grand bâton , au petit 
bouc duquefon lailFe plufieurs chi- 
cots longs d’un doigt , Sc gros de 
même. Ce Fouloir a environ deux 
pouces & demi de tour pour le 
gros bout , & trois pieds de lon- 
gueur : on s’en fert ordinairemcnc 
pour fouler la vendange dans les- 
vaifleaux.- 

[ Foi'loir , CaUmerium, ]' 

FOUR , lieu où on cuit le pain Si I.1 
pâtifl'erie , c’dl une conflruflion 

• de brique , de chauxou de plâtre, 
qui a une cavité ronde , d’envi- 
ron un pied de hauteur , qui n’a 
qu’une feule ouverture. Il y a des 
Fours d'année qui loue portatifs. 
L’âcic d’un Four doit êtte bien 
carrelé ; il chaufle mieux que ce- 
lui qui n’cft que de terre , & eft 
plus propre*. Il faut prendre garde 
qu’il ne pleuve point fur les Fouis 
qui font bâtis en dehors , parce 
qu’alors ils ne chauffent qu’impar- 
Hitcmcnt. 

[ Four» Furam ou CUbanus , Plin. ] 

FOURBUR, terme de Chafle , qui 
fe dit lorfqu’on fait venir les 
Chiens où l’on veut par les cris Si 
par le fonner. 

FOURCHE , long bâton qui fc ter- 
mine par un bouc en deux pointes. 
Les Fourches font propres à faner 
Aaa ij 
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le foin. Il y en a d’autrcs qui Tout 
de fot & qui n’ont aulfi que deux 
fourchons ; on s’en fert pour en- 
talfer le foin ou pour remuer du 
fumier. Il y a encore d’autres four- , 
ches faites en trident ; les Jardi- 
niers s’en ferrent pour entafler le 
fumier fur Icuis couches, fc pour 
couvrir de terre les graines qu’ils 
ont fenices. 

I foUKCHt , Turc*, Hor. Lo:(i]UC les 
Komains avou-iit qidijuc hltUve Je 
mauvaife vie , lU le (Hiiiiiroicnt eu lui 
mettant une Tturcht au cou en giiife 
d'un joug > luy Iiil:tiit les mains J r- 
tiere le dos , S: le proin.noient en est 
équipage à la vue sic tout le munJe , 
& cnacsin pour lors l’appellott F«kt. 

• fer , qui veu: dite un penJard , un hom- 
me qui traîne fa potence. On faifoit 
aulli elicE ces Peuples palTet les Soldats 
fous la Fairehe , ce qui Ctoit un fup- 
pliee ignoniimeus , des armées va:n- 
cucs C'étoit aufii la ccimiine chez les 
" Macédoniens de fc C tvir d’une F«»r- 
el/e , pour punir ceux qui tranioient 
qiicisjiic mauvais dcitein contre la Hepu.. 
bisque , & pour cela ils en prenaient une 
enne les deux fouitlions de l.iq.ie!le ils 
metto en: le cou du triminel, & apres, 
l'rvoir dépoiidlé on le conJmroii ainli 
par tous les carrefours & les ruës de 
la Ville, Sc on le foiiettoit jufqii'i ce 
qu'il eu mourut, puis on le Jeiloïc du 
haut en bas d'un locher. 

fourcher, terme d’AgricuIcurc, 
labourer fa terre avec une Four- 
che , à trois fourchons , ce qui fe 
pratique dans les terres legeres. 
Jl faut pour lors bien gratter i 
' forfait la terre & l’unir apres le 
mieux qu’il clt ponibie. Ce labour 
ans des cn- 
’a pû palTer, 
ou autres petits morceaux de ter- 
re de peu d'cienduc ; car on ne 
s’en fert pas pour donner une fa- 
çon- eniicte à un champ. L’iilagc 
en cil afTcz commun .aux envirous 
de Paris. 

fCltScnSB .Furc* *r*Tt terr*m. J 
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fourchette, partie du pied dii 
Cheval i c’cll une elpeco de cor- 
ne tendre qui fait une efpece d’at- 
rcte fur le milieu de la foie , âs 
qui fc partage en deux branches 
vers les talons en façon de four- 
che. Cette Fourchette , qui cil fé- 
lon un Auteur moderne , placée 
au milieu du pied , efe un endroit 
flus mou & plus élevé que le 
dedans du pied , laquelle aboutit 
au talon. La Fourchette d’un Che- 
^ val doit ttre bien nounie quoi- 
que memie : elle l’ell trop' aux 
Chevaux encaflelez , car elle c(l 
trop dclTéchée. C’cll un défaut de 
l’avoir trop petite , comme de l’a- 
voir tropoalTe aux Chevaux qui 
ont le talon bas. 

La Fturchttu e(l fujette â cer- 
tains maux appeliez Bouillons de 
Chair ou Ctr'fcs , que les ignorans 
prennent pour des 1 les : cesEoüil- 
Ions fouinent au poil au côté de la 
Fourchette, & paroilTeiu gros com- 
me de petites noix ; ils provien- 
nent de la chaleur du pied ou de 
l’éctuie : ces maux ne font point 
dangereux ; ils font quelquefois 
de la douleur jtifqu'à faire boicter 
le Cheval tout bas, & lî on né- 
glige à y apporter du remede , il 
en arrive quelquefois un plus grand 
defotdi'c. Il y a de ces boiiillons 
qui font faciles à guérir, & d'au- 
tres qu'il faut dcllbler le Cheval 
pour y reüllir , mais cela artive 
ratement. 

Pour temedier à ces grolTeurs , 
il faut les couper avec un couteau 
de feu , hrtêcer le lahg avec le me- 
me feu , & mettre fur le mal un 
Onguent propre à cela ; voytA. On- 
c U EK T. Au défaut de cet Onguent, 
on prend de la poudre d’alun crû, 
noix de salle , hc conperofe blan- 
che , à dofe égale j frotez-eu le 
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mal , & mettez par defTiis un plu< 
maceau de âla/Te , & fur toute la 
Fourchette & la Sole un rtfirinQif 
fait avec tetcbentinc, fuyc & cau- 
<le>vie cuit lentement en remuant 
fans cefTe , jufqu’i ce que le tout 
foit lié : lailTez l’appareil trois 
jours fans y toucher , & en le le- 
vant touchez le mal de vittiol, 
puis appliquez l’onguent ou les 
poudtes, & le redrinétif dont on a 
parlé , & continuant de cette ma- 
nière, le mal fe relTertera bien- 
tôt , & fe mettra en chemin de 
guérir. 

Il arrive lôuvent qu’au lieu de 
fe rclTerrer la chair poulTç tout de 
nouveau &c femblc plus vive qu’au- 

f iaravant : cela étant , on y remet 
e feu , & fur l’endroit brûlé de 
l’onguent , puis quand on leve 
l’appareil , on lave la partie avec 
l’efprit de vin , puis de l’onguent 
cy-dcfliis. Ce foin fe prend jul'qu’à 
ce que le Cheval loit guéri. Si 
après tous ces remèdes le mal s’o- 
piniâtre , il faut arracher la Four- 
chette Sc panfer le mal comme un 
Fie ; voyex.~y. 

On voit audî les Boiiillons de 
Chair naître au bout de la Four- 
chette de derrière. Ils font lî dou- 
loureux que le Cheval en chemi- 
nant n'appuye que la pince â ter- 
re , & même fort peu , & demeure 
toujours couché. Ce n’ell: pas une 
alFaire â s’en allarmcr ; il n’y a 
qu’â le penfer de deux jours en 
deux jours , & mettre'deflus l’on- 
guent dqnt on a parlé 

La femt dt la Fouchntt vient 
quelquefois â matière par la cha- 
leur de l’écurie, de manière que 
le Cheval boitte tout bas : on voit 
un pus mêlé d’eau ronfle qui en 
découle jufqnes dans la Fourchet- 
te : ce mal patoît dangereux , SC 



h’eft rien moins que cela , & pour 
le guérir nettoyez l’endroit avec 
une Ipatulle garnie de filafle juf- 
qu’à ce que cette filafle en forte 
nttte, puis mettez dans la fente 
de l’efprit de vitriol ou efprit de 
vin , & de la filafle imbibée de ces 
liqueurs, & le mal fe guérira aptés 
cinq ou fix reprifes. 

• Fturchnte, petit meuble de table 
qui a une queue & quatre four- 
chons courbez j c’eft aujourd’huy 
la mode : anciennement on fe fer- 
voit de Fourchettes à deux four- 
chons, puis on en a vû â trois. Il 
y a des Fourchettes d’argent , d’é- 
tain , ou d'acier : on en fait nou- 
vellement d’un certain métail qui 
rclTcmble â l’argent , & qui eft 
toûjours propre , pourvu qu’on 
foigne â le frotter. Les Fourchet- 
tes d'étain font d’un très-mauvais 
ufage. 

[Fourchette, Fii/riaa , Ciccr. ] 

FOÜRCHON , dent d’une fourche. 
Les Fourchons doivent être pro- 
portionnez à la Fourche , dont ils 
font le corps, lis doivent être ^u- 
jours forts 6c bien fournis, afin 
qu’ils ne fe cafll-nt poipt dans les ou- 
vrages où on a beloin de-Foutchc. 

[ roi'kCHON , Furet dtns ou Cornu, ] 

FOURGON, inflrument de Boulan- 
gerie ; il efl de fer avec un man- 
che fort long : on s’en fort pour 
dilpofer le bois pour chaufler le 
four. 

[ Foi'KGON y Rutulfulnm , Colum. ] 

FOURMI , petit infeâc qui fe trou- 
ve en prodigteufe quantité dans 
le tronc dcsaibresoudleurs pieds. 

Il n’y a point d’animaux plus pré- 
judiciables aux Pêchers •, ils en 
rongent tous les jeunes jets , ce 
qui les defleche & les fait mou - ' 
tir. Les fourmis endommagent 
A aa iij 
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audl les Poiriers , & gâtent les 
fruits quand ils commencent à 
nicurir , d bien que pour les dé~ 
ienger de l’arbre : 

On prend de la feieure de bois 
qu’on mec aux pieds des arbres, 
Si quand elles veulent y monter, 
(Iles Tentent que cela n'eft point 
ferme fous leurs pieds , & fe reti- 
rent ailleurs , ou bien on prend 
des bouteilles à moitié pleines 
d'eau miellée ; on en frotte un 
peu les goulots pour les y attirer, 
& quand il y en a beaucoup de 
prifes , on trempe ces bouteilles 
dans l’eau , on les lave , puis on 
les remplit comme auparavant; 
voilà le meilleur de tous les re- 
medes pour détruire cet infeéle lî 
dangereux pour les arbres à fruits. 

r FoiiRMi , fermie», Piiocil. ] 

FOURNE’E , c’eft en terme de Mé- 
nage le pain dont on emplit le 
four à chaque fois qu’on le cuit. 
Une Fournée de pain eft plus ou 
moins grande qu’on y employé 
plus ou moins de firinc pour fai- 
re la pâte , & que l’âtre du four 
1i plus ou moins d’étendue. On fait 
au Village des Fournées de gros 
pain,^& éb n’eft pas un mén.rge 
d’emprunter , comme dit le Pro- 
verbe, un pain fur la Fournée, 
c’eft-à-dire , d’attendre qu’il n’y 
ait plus de pain pour en cuire de 
nouveau , & être obligé d’en em- 
prunter pour en rendre & en man- 
ger de tout tendre. 

f ’ o R N i'r , P«»i i fumiuii , Plin. ] 

i OURNIL , le lieu où eft le Four 
dans un logis. Un Fournil doit 
être garni de tous les meubles qui 
lui font convenables ; vopi.Bov- 
LArNCEiuE. Le mot de Fournil fc 
dit à la (Tampagne chez les Payfans 
& les Bourgeois qui y demeurent, 
& Boulangerie dans les maifons 
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un peu de confcqoence.- 
[ FouRNlt , Furnile. ] 

FOURNITURE ; on dit en terme' 
de Jardinage , Foumiiure dt Sala- 
dts , qui font les menues herbes 
qui accompagnent celles qui font 
le corps principil de la Salade. 
Ces Fournitures font, le Cetfeiiil, 

. les Ciboulettes , l’Aftragon ,* la ' 
Percepierre, le Baume , quand il 
eft nouveau, la Corne de Cerf,. 
& la Pimprenellc. 

[ FoURNiTURt, SupfeJhatio. ] 
FOURRAGE , en Agriculture , s’en' 
tend de la paille ou herbe féche, 
qui fert à nourrir les beftiaux Sc 
les Chevaux en hyver. Il faut 
obliger les Fermiers ou Métais 
coniommer leurs Fourrages dans 
leurs Fermes ou Métairies , afin 
d’avoir des eùgrais ; & on appel- 
le Fourrage les pailles de toutes- 
fortes de bled mêlées enferable. 
Les colle de Pois & de VcTccs- 
font bonnes pour les bêtes à laine. 
La Luiferne & le Sainfoin pour 
les Chevaux. La véritable écontf- 
mie de campagne veut qu’on fafle 
bonne provilion de Fourrage. Les 
coflats de Lentilles mêlez avec 
d’autres pailles font aulG un très- 
bon Fourrage. La négligence qu’on 
apporte à faire amas de Fourra- 
ge , fait bien-tôt connoître le dom-- 
mage qu’on, en relTent dans une 
balle cour , au lieu que lorfqu’on 
en a à fqifon , on y nourrit bico- 
plus de bétail que lorfqu’elle n’en 
n’eft foiunic que médiocrement. 

[FoI'RRace, Fakulum o\x rabuUiit, Ci- 
ter, ou Oejmim, Vatr. .dérivé d'cxt<*f,. 
à caufe (]ue le Fourrage croîi aullî 
vice <i»c le Dafilic appellé pareille* 
meut Otymum. Varron s’explique ainli 
fur ce mot. Il le nomme encore ot)- 
num , parce qu'il lâche le ventre aux 
Steuft , 8c qu'ou leur eu dujiuc. ca 
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nonrriturc, Toumge , fc dit cnfore F<r. 
r»io, ^uod far ftrro tidatur. Cette forte 
de fourrage elt coinpofd de difFerens 
légumes ; il faut le moilfonncr un peu 
▼ctd, & avant tju’il aie poulfé les gouf- 
Tes : on l'appelle de la Dragée aux Cht, 
vaux , parce que cette nourtiturc leur 
excTte r.ipi-ctit. ] 

FOURREAU, en terme de Manège, 
eft la peau du Cheval qui couvre * 
fon membre. Quand le Cheval a 
. le Fourreau enflé on le mène i 
l’eau. 

[ Tourreav, Vapna. ] 

FOURRE’ -, on appelle en terme de 
Chafle , lieux fourrez , les épines 
6c les forts du bois où les bêtes 
noires font leur demeure. 

FOUTEAU , arbre de haute futaye, 
appcllé autrement Hêtre ; voyez 
Hsstke. 
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FOYE, petite partie noble de l’ani- 
mal. Les Foves gras font fort re- 
commandables en Cuilîne où on 
les déguife différemment j en voi- 
cy quelques manières. 

Foye gras a la Crépine, Ayez des 
Foyes gras qui foient des plus mai- 
gres, hachez-lcs avec lard blan- 
■chi , un peu de graiffe ou de 
moëlle , des truffes & des cham- ‘ 
pignons , quelques ris de Veau , 
un peu de perhl , ciboule & Jam- 
bon cuit, le tour bien haché & lié 
d un jaune d’oeuficoupez de la cré- 
pine nar morccaujc iclon la grof- 
leur de vos Foyes , pour les pou- 
voir rouler dedans ; mettez de la 
farce fur cette crépine coupée , & 
«nfuite un foye Was par delTus, 
puis de la farce ; âtes que le tout 
foit bien renferme dans 1» crépi- 
ne : VOUS mettrez ces Foyes ainlî 
accommodez fur une feiiille de 
papier , 6c les ferez griller fur le 
gril, ou bien dans une tourtiere au 



, F O Y 

four : étant cuits, tirez-les , égou- 
tez-en bien la graiffe & les dr'eff z 
dans un plat affaifonnez de poivre 
& de lêi Sc jus d^orange , puis 
vous les fervez chaudement pour 
entremets ; autremme , 

On prend des Foyes gras dont 
on Ote la mer , on les met dans 
un tourtiere avec bardes de lard 
deffous, affaifonnez-lcs de fcl 6c 

t oivre , & les couvrez d’autres 
ardesde latd> enfuitc mettez- les 
cuire au four ou au foyer , feu 
deffus & deffous , prenant garde 
qu ils ne féchent trop : enfuite 

f irenez des champignons, coupez- 
es en dez apres les avoir bien 
épluchez, faites- en un ragoût, 
apres cela tirez vos Foyes du four, 
otez les feuls de la tourtiere & i 
fec, mettez- les mitonner dansvo- 
tre ragoût j étant cuits, fcrvez-les 
chaudement encore pour entre- 
mets. Si vous voulez encore les 
malquer autrement pour le même 
fcrvice. 

Vous prendrez des Foyes gras 
Sc les mettrez dans un tourtiere 
enveloppez chacun d’une petite 
barde de lard menu 6c bien allai, 
fonné ; panez-les & les mettez au 
four pour leur faire prendre belle 
couleur : étant cuits , tircz-les & 
les rangez proprement dans un 
plat après les avoir bien égoûtez : 
on peut y mettre un peu de quel- 
que -bon jus , & y preffer un jus 
d’orange pour les fervir ainfi tout 
chauds. 

Foyes gras . en Jambon. Il faut 
prendre du Jambon , le couper 
fort menu & le paffer aU roux 
avec vos Foyes, avec une cibou- 
lette, & un peu deperfil haché me- 
nu } faites- le cuire i petit feu dans 
une tourtiere au four ouâlabrai- 
fc, feu deffus 6c deffous j étant 
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caits , fcrvcz-lcs chaudement avec 
liii bon jus par dclTus, pour hors 
d'ieuvrcs ou entremets. 

Voyts gr.is a lu hruift. Ayez des 
l'oyes gras , (Voudrez- les de fcl me- 
nu & poivre , & les ayant enve- 
loppé d’une barde de lard & mis 
dans une feiiille de papier que vous 
humcûez un peu crainte qu’elle^ 
ne brûle , vous les ficelez & les 
mettez entre deux braifes : on les 
laifTe ainA cuire doucement , puis 
on les fert tout ‘chauds avec un 
bon jus par deAus. 

Foyts gros tn rugoit. Prenez des 
Foyes gras , pafTez- les à la cafTe- 
role avec lard & farine i enfuitc 
ajoutez-y champignons , truffes, 
moulTerons & culs d'ariichaux, 
pafTez encore le tout , dégraiffez- 
le un peu, mettez«y bon boüil- 
lon , fcl , poivre & paquet de Anes 
herbes , laifTez cuire le tout •, étant 
cuit , raettez-y un bon jus de 
Boeuf 8c jus d’orange, puis vous 
les fervez chaudement pour en- 
trée. 

On fait du Boudin dt Foyit gru4 ; 
veytz. Boud IN : on les mange 
encore en Rôti» 8c en Tourte ; 
voyte. les lettres fous lefquelles ces 
mots tombent : on mange aufli le 
Foye de F'eau tn râgtit j il fe fait 
comme le Bœuf» U mode, confuU 
tec. l’Article. 

[Fov>) J'fxr. Ciccr. Foves g;as , Jteoru 
fintmu. Les aucuns Augures focJuunC 
beaucoup leurs piifagcs fur le foye 
des a'iimaux qu'iN égorgcoini. S’il uian- 
nuuic cctie p.ntic de Icuis entrailles, 
cecoit un picfage d<; grands malheurs 
qu'l dcvuun: arri cr. Ou lappoicc, que 
dans ic muis que Claudius lui einpoi. 
fo-nné, le .SacciScaicur ne trouva pas 
dans un Foye certaine partie que 
les Augures appelloicnt la ic:c. Il en 
aiiiva la meme chofe à Caïiis , ti 
on dit pour lors , que les ciiicaiiles 
quon confuitoic inccapoicuc de pelle. 
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s'il attivoit que l’extrc.tiité du Foye g 
qui e(l une petite fibic , étoic placée 
de manietc que depuis le bas elle fut 
rcj'luc en dedans , on qu’on appcrçùc 
que ce Foye fut double , c’étuit une 
marque de bonheur. Pline rapporte , que 
dans certaines contrées de la Thrace, 

& dans le Pcloponcfc proche la Propon- 
tide, les Lièvres avoient le Toyo dou- 
ble, & que lorfqu’on .les tranfpnrioit 
billcurs.il en perill'oit la moiric. Lorf- 
qiie le Foye patoilToic vitié & Kvidc ou 
qu'il en focioit du fang corrompu , c'é- 
toit un /igne que les Dieux étoient offen- 
fez , ti qu'il falloit les appaifer pat des 
Sacrifices , auiremcnt qu'on dcvoits’ak 
tendre à de grands malheurs. ] 

FOYER, Tâcre de la cheminée d’u- 
ne chambre où l’on fait le feu. Un 
Foyer ordinaire doit être carrelé' 
de bons carreaux; on en voit à la 
campagne qoi ne font pavez que 
de pierres. Les Foyers des CuiA- . 
nés doivent être fpatieux pour f 
faire tout ce que demande Tarr 
d’un CuiAnier. 

[ FoYtR , Tecus. Les Pénates des Anciens 
étoient appeliez les Dieux des loyert, 
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F raise , petit fruit rouge on 
blanc, qui croît dans les jardins 
ou dans les bois. Ce fruit eA très- ' 
fain Sc rafraîdiifTant , & cft bon 
contre la dyl'entcric. Nous dirons ^ 
comme, elles viennent â l’Article 
du FraiAcr : voyons i prefent d 
quoi elles font utiles ; on en mec 
en compote , on en fait une mm 
qui cA fort agréable ; voyez, au C 
8c À VE , Comment la pratique 
s’en fait. La Fraife de bois cA 
meilleure que celle des jardins ; 
elle a plus d’odeur. Il y a les Ca- 
pron^qui font une efpccc de Ftai- 
Ic plus grolfe que les autres : mais 
elles n'ont pas d beaucoup prés 
tant de relief quand ou les mange, 

& même quand les FraiAcrs ap- 
portent 
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portent des Caprons , c’eft une 
marque qu’ils dégeneient , & qu’il 
faut les rcnoiiveiler. 

[ Fkaue , Fri«£« , Virg. ] 

FRAISE , lyi CuiCnc , cft la peau ou 
meivibMib des animaux qui fuû- 
ticnt & enveloppe leurs boyaux. 
La Fraifc d’Agticau fc ftrt , cwtt 
AU per , a\ec CA , poivre & Ems 
herbes en paquet, & pour petite 
entrée. La Fruife de Veau fc man- 
ge de meme. 

[ FXAisrdc VciU , Vituliniim Cmtntum. 
FnAUt d’ Agneau, Omtr.ium AgninumC] 

FRAISE , en terme de Chafle , s’en- 
tend de la forme des meules & des 
pierrures de la tête du Cerf, du 
Daim & du Chevreuil. 

FRAISER, terme de Cuiline, qui 
fc dit des fèves , quand on leur ôte 
une certaine peau blanche qui les' 
couvre. Les fc vos frai fées ont tout 
autre goût que les autres. Il y en a 
quidilent, direher les fivrs , l.ur 
ôter leur robe. 

[ iRAisiK du Fé^Cî, Tttbus fuSJiminiiHe 
fur^àtic , Pecr. ] 

FRAISIER, petite plante qui porte 
des Fraifes ; elle le multiplie de 
plant enraciné. Le plant de Frai- 
lier c]u’on tire des bois vaut mieux 
pour tranfplanter que celui des 
jardins : les fruits qu’il pioduïr 
(ont plus odorants. On met les 
Ftailicrs en planche ou en bor- 
dure en terre bien préparée , &c 
pour le mieux , on les plante fur 
des ados contre un mur expofé au 
midi, afin d’avoir des premières 
Frailcs : on les cfpace de neuf à 
dix pouces. 

Le temps le plus proprtk pour 
les planter cft le mois d Oéiubre 
ou celui de Novembre , p.irceque 
pour ptu que le pl.Jii. foit fort, il 
rapporte dés la meme .mnec , au 
^ lieu que lorfqii’on ne plante les 
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rrailiers qu'au Piintems , ils ne 
fruélifient point l’année mente : 
on plante encore des Frailîers juf- 
qu’au commencement de Juin i 
on ne Litre à chaque pied quo 
trois ou quatre montans des plus 
forts , & on coupe les .autres. 
Qiiand les Fraifes fout paflees, on 
coupe les vieilles fanes du Frai- 
fier. 

[ Fk.MSi IR , Tr«^: n>. 

leiitil fietes ty humi^uAfetatU fnt~ 
S^- 

Steviuj le G'amntaicicn appelle les Frai- 
fiers Àlcfa iint/liiu : on n'en voit pas 
bien la raifun. j 

FRAMBOISE, fruit rouge & quel- 
quefois blatte qui croît fur un ar- 
brifleau épineux qui approche de 
la figure de la Fraife , iSc qui vient 
en mcme'faifon : Ion goût cft un 
peu acide , mais fort agréable à 
l’odorat ; on en fait des Eaux, des- 
Conferves ôc des Pâtes : pour tou- 
tes CCS manières , voytf. aux Let- 
tres qui les regardent : on les fert 
aufti en Compotes i voyex. Coiipo- 
te; & en Confiture liquide , voici- 
comment. 

Ayez de belles Framboifes fort 
peu meures & bien entières , ôrez- 
leur les queues les mettez d.ins 
une terrine placte par le fond, 
faites cuire du fucre à fouflé Si le 
verfez fur vos Framboifes, laiftéz- 
les enfuice refroidir & les verfez 
bien doucement dans une poëfte ^ 
faites- les bouillir & les éeumez 
jufqu’à ce que le fyrop en foie 
cuit à perle, drcft'çz les dans des 
pots, fie les couvrez lorkpj’elles- 
feront froidi S. On fait ai.lll des 
Framboifes rti Cii/ée ; voyez. G e- 
L e' E. Ce fiuic ière pour donnée 
goût aux Cerifes confites , fie à- 
d’autres liqueurs.- 

[ fr. A MRO SI , Sfornm ] 

FRAM1301SÈR, en terme de Con-- 
Bbb 

- 'îl 
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tik’iir, Ce die nieccre des Fram- 
boid's dans des liqueurs , Sc autres 
chofes pour leur eu donner le 

• foût. Autrefois on faifoit du A^h 

f, -Atnbaifé , fort ellimé parmi nos 
anciens : mais cet ufage n’eft plus 
du temps, on veut le Vin naturel. 

( >KAM9JlstK , Muii iuii cmdirc li.Jxs, 
rti. ] 

r R A M ü O I S I n R , arbrifleau qui 
portela Framboife. il fe multiplie 
de plant enraciné, Si Ce met à un 
demi pied l’un de rautre dans une 
t rrc bien prcpaice. Il cft fujet à 
la cantaride , & pour détruire cec 
iid’ccle.fiiôt que l’Hyvcr cft pafte, 
on prend une eau de cbaud dont 
en frotte les Fiamboificis. Il faut 
tous les ans retrancher le vieux 
bois qui fe meurt, Sc kiftl-r le nou- 
S’eau qui apporte le fruit. 

f rKAiiBOiMiR , lüd’ut , parce qu'il 
en ctuilluit beaucoup fur le Mont Ida 
dans la l>liry;;ic . d'uii on a tiré le» pre- 
iiiiets Framboilicrs. C'iiaric» Fiicnne ap. 
pelle CCI aibtilleaii , Bonis Ut is."] 

FRANC, terme de Jardinage, qui 
vient de pépin. Il y a des Poiriers 
& des Poiiiniicrs francs : on en 

g. trnit les Pépinières lorfqu’ils 
iont jeunes pour les greffer dans la 
fuite en éaill'on ou en fente , félon 
1.1 grolTlur qu'ils ont. On dit gref- 
fer f>\wc fssi- fifsic, c’eft à-dire, 

. Poirier fur Poiiier, ou Pommier 
fur Pommier. Il y a des Pépinie- 

• rcs plantées de Francs i voysc. Pé- 
pin muf, comment on les y gou- 
verne Sc on les g elfe. Les Poiriers 
grcff .'4 fur franc font plus pro- 

• près dans les ter 
ceux qui lontgretl 
lier. 

[Iranc, ArUr 'ssnntnast ] 

I R.AY , ce font les œufs des poiftons 
& le pollfoii inc.ue qui en tft pro- 
venu. 

[ Fray , pifsisssnfoitUs on frcfn’ê. J 
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FRAYER, terme de Pêche, fe 
dit de la jonction des Poillôns 
pour la geiieratiou- Les Poillbns 
frayent au Priiiteins pour multi- 
plier leur eljaece. Ona|||tendquc 
le Poifl'on n’a pas l^^on goût 

. quand il fraye que dans un autre 
temps. La pêche cft défendue au 
temps que le Poillbu fraye. Les 
Poiftbns qui frayent , apres avoir 
conçu Sc nourri leur fray dans le 
ventre, le veifent vers le rivage 
fur l’heibe ou fur les cailloux. 

f Frayer , A^riCIss gêner jre. ] 

FR.AYER, en terme deVenerie, fe 
dit des Cerfs qui frortent leur 
bois contre des aibres, pour faire 
tomber par lambeau une peau ve- 
lue qui cûuvroit une m.^fe de 

. chair , qui en s’allongeant forme 
leur tête. 

[ l'r.Aj'tR, Ari/iressm ad trunctsm ajfricare 

eerttua^ j 

F R AY E U R E , aélion des Cerfs 
quand ils hayent. De la Frayeure 
Sc du frayoir , on juge de la hau- 
teur des tètes du Cerf Sc de fa 
grandeur: c’eft auHI ce que les bons 
Piqueurs obfervent quand ils quê- 
tent le Cerf. 

[Fraye ERE, Ceivinerus» ctrssiium ad ar^ 
honm aJfriQ </, J 

FRAYOlR, lieu où les Cerfs vont 
frayer en Ce frottant leurs têtes 
contre les arbres. 

[ I RAYUIK , ctraHarit offriSas Jigna. ] 

' *F R E 

F RE S NE, arbre de haute futaye, 
qui croît fort droit II y en a de 
deux fortes ; l’un qui croît fort ’ 
haiK , qui a le bois blanc dans Ic- 
qi^ei on rcm.irque de grolfcs vei- 
nes fans nœud. Il cft mou, ten- 
dre Sc madré , quand il cft Jeune, 
Sc loiipeux , & nuüailleux quand 
il eft vieux , Ce que fou bois cft 
fain. Les Armuriers s’en fervent 
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pour n’.oncer des armes ,*& Içs 
hbcniftcs pour tairi; de beaux oii- 
▼rages : l’aucre eft plus petit & ra- 
boteux, plus dur & plus toux. 

Le Fiêne vient de feinence & 
croît fort bien dans une terte graf- 
fc Si humide , & rarement d.aiis 
une féche Sc fablonncufe. il le 
imiltiplie aulll de bouture. Cet 
atbre croît droit & devient beauj 
mais fon peu de verdure Si l'on 
ombre ni.d fain , fait qu’on ne 
l’employé point dans les jardins, 
à moins que ce ne foit dans les 
bois : on en trouve aulli dans les 
grands bois , Si c'cll là où il cil 
le plus ordinaire. 

Si on en croit les N.ituraliftcs, 
le Ficne eft fort recommandable, 
tant par fon fuc qu’on employé 
contre le poifon & contre la mor- 
fute des lcrpens , ç|uc par fon om- 
bre qu’on tient ctte l’ennemie 
mortelle 'des Serpens. Nous avons 
dit à l’Article du Commerce du 
Eois, le débit qu’on devoir fai c 
du Frêne confnltti. l’Article pour 
votre utilité. 

f FrisnCi traxinu! , Hcr Le Frtne fii-, 
voit autrefois pour faite des nutuches de 
Linces. Homere rapporte que celle d’A- 
cli 1 e étoit ftaluiqucc de nicmc bois. J 

FRESSURE de Veau , fe dif à la 
Coucherie de ce qui comprend le ' 
oulmon , le foye , le cœur & les 
ampes i Si la Frtjfurt de Sauf con- 
tient le poulmon qu’on nomme 
autrement le mou. Il y a .ludl les 
Freftliresde A/oa/a/i& de Cochon» 

[ Frcsscrc, . l'iin. ] 

.FRI 

FRICANDEAU, terme de Cuifine; 
c’eft une tranche de Veau fort 
mince & bi-nbattfic, all’aifonnée 
comme on le va dire. Les Fiican- 
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deaux fervent non feulement pour, 
garnitures d'entrées : on en fait 
aulli des plats p.ayiculiers. Qiiand 
c’ert pour garnir, on ne fait que 
les piquer : on les ferr aulli quel- 
quefois f.ifcis 1 pour lors c’Hl un 
plat , Si voicy comment cela le 
fait. 

F rlchdt.iux farcis. Prenez delà 
cuilT'c de Veau coupée par tran- 
ches fort minces & les piquez de 
moyen lard , rangez-lcs iur une 
table le lard en dell'ous, garnilTez 
le milieu d’un peu de bonne fai- 
te , Zi pafl'ez la main par defl'us, 
après l’avoir trempée dans de 
l’œuf, afin que le Fricandeau qui 
fera defl'us s’y att.ache bien. 

Cela fait , rangez vos Frican- 
deaux dans une caftlrolc & les 
mettez fur la brail'e ; couvrez- 
les bien & leur faites prendre 
couleur des deux cotez, enfiiitC' 
tirez- le s £c les egoûtez un peu 
de leur gr-rill’e , de maniéré qn’oi» 
y puiire faire un petit roux avec 
farine pour lier la lâufl'e ; enfui- 
te raoiiiilcz vos Fricandeaux avec 
bon jus de Bœuf , remettez les 
dans la caflerole pour les faire 
bien cuite. 

Si vous voulez qu’ils vous fer- 
vent de plat , mettez-y quelques 
truffes , ch.impignoits & ris de 
Veau , quelque bon coulis de 
p.iin Si dégraill'ez le tout : .avant 
que de fetvir metrez-y un filet Ile 
verjus, rangez -les dans un plat, 
votre ragoût par deflus, & lervez 
chaudement : on fait aufll des Fri. 
tnndeau.v d'£j7ur^(ou ; voyez, Es- 

TUROEON. 

FRICASSU’E, viande on mets cuit 
promptement dans une pcéile Sc 
aflaifonné avec beurre, lard ou 
autre graille. Il y a des Fricajiéet 
de Pittons , de Feiilets . Fricafet 
r Bbbij 
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. au h Lire , Fricitjsée à fa erêmt , 
Fi-icafee de Tanches , de Tortues , 
& pour ccl.)</a}'cc. aux Lettres fous 
lcfi]iicllcs toivibent toutes ces vian- 
des qu’on fricafle. 

[Fkicassï’e, Fulmriitum, FRiCASSï'tde 
Poulets , Pulrntmiwi ou Puilsi, J 

FRICASSER , terme de Cuiltne, 
qui fignitie cuire promptement 
queique mets dans la pocïl: avec 
airiilonAement convenable : on 
fricaiTe des poulets , des oeufs , 
des légumes , 5c autres choies ; 
vayci comment cela fe fait Â cha- 
que Article, & i la Icttrclbus la- 
quelle ils tombent. 

'f FlilCASStR , 

FRICHH , qui n’eft point cultivé, 
c’ed un champ négligé , inculte: 
on dit une terre eu friche. C’eft 
une grande non chalance, en fait 
d’Agriculture , de laiHcr les terres 
en triche , parce qu'il n’y a gueres 
de terres qui ne foient propres à 
rapporter quelque chofe pour peu 
qu’on veiiille en étudier la na- 
ture. Combien y en a-t’il où il 
n’y croît que des bruyères pour 
avoir été négligées , fii dans Icf- 
quellcs le bois croîtroit fort bien, 
s’il y étoit cultivé? ceux qui de- 
puis long-tems y font plantez & 
Cui y font venus fort beaux ne 
fufiifent-ils pas pour nous con-' 
vaincre qu’on en peut planter 
avec fuccés dans ces fortes de 

* fonds. Les Labour eut s bien en- 
tendus dans leur art défrichent 
tous 1rs jours de ces bruyères , & 
y fement du fcigle qui y vient 
très-bien : on poutroit bien fi on 
vouloir les imiter, autant que la 
proximité des lieux le pourroit 
permettre. Ces grandes étendues 
de terres en fiidic fc remarquent 
principalement dans les certes de 
grande étendue, où la plupart de 
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, ceux qui les pofièdent tirent ee 
qu’ils en peuvent avoir fans fe 
loucier d’y rien augmenter ; raau- 
vailc maxime qu’il /croit i fou- 
haiter qu’on reformât pour l’a- 
vantage des Peuples. Un bon Mé- 
nager de campagne ne doit point 
laill'er de terre en fiiche. Si ce 
font des lieux aquatiques où l’eau 
féjourne, comme on voit, dans des 
fonds, il faut en faire des Aulnaytr, 
vaytzÀ l’Article comment cela fc 
fait; Si ce font des terres faWcufes 
qui ayent peu de corps, on peut y 
planter du bois ou en femor , pour 
en faire des Taillis; wytx.à'TAit- 
Lis la maniéré de les gouvetner, 

[ Friche, .A^rr inculiut, 

FRIRE, terme de Cuifine ; c’eft. 
donner une belle coulent à une 
viande , à un légume , ou autre 
chofe , dans la pccfic avec beurre, 
huile, lard fondu , ou faindoux. 
Il y a manière de bien frire tous 
ces mets , cela dépend de l’art d’un 
bon Cuifinier. 

[ Frire . frigere. ] 

FRITURE ; c’eft en Cuifine un 
mets qui eft frit, foit à l’huile, 
au beurre, ou autrement. 

La friture pour être bien faite 
doit avoir belle couleur, c’eft-i- 
dire, une couleur jaunâtre ; elle 
doit être ferme, & non mola/Ie: 
ce défaut vient lorfqne le beurre, 
ou l’huile dans lequel on frit delà 
viande , ou autre chofe, n’eft pas 
alTez chaud. La plupart des viandes 
qu’on met en ragoût doivent être 
frite de belle cotneur dans la cafTe- 
ro!c avant que de l’aftaifonner Sc 
d’en faire la faulfe : on'frit la fari- 
ne pour en faire une liailbn. 

[ F^Uture , eattflixa, ou fifeis friHus ^ 
parce (]u'oa fait de 1a fniuic de PoiiTo» 
arnlî que de Viande. ] 
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FROMAGE , laie caillé. Il f a des 
Frtam^ii fees, de dur/ , des frtmn- 
' , ou petits Fromdgtt à U 

frims , ceux qui font feulement 
caillez avec la préftire > qu'on 
mange cous frais faits : on fait dès 
Fremagtt tcrimcf. , autrement dits, 
FromAgtth la Fit, 

Pour faire de bons Fromages, 
généralement parlant, il faut avoir 
de bon lait & de bonne préfure -, 
nous verrons ce que c'eft que cette 
préftire à la Lettre qui la regar- 
de, & comment elle lé fait -, par- 
lons à prefent des diffetens Fro- 
mages qui fe font à la campagne , 
&: pour cela. 

Prenez du lait tout fnticbemdht 
trait, coulcz-le & y mettez après 
de la préfure en remuant le lait 
avec une grande ciiilliere ÿ laif- 
fez repofer ce lait jufqu’à ce 
qu’il fe coagule : étant coagulé ou 
réduit en caillé, vous le tirez du 
pot avec la cuillieie à' écrémer & 
le mettez dans les éclilTcs , chafe- 
rons ou formes , comme on vou- 
dra dire ; on le laide égoûter de 
fon petit lait : étant bien égoûté, 
on le drcfle proprement fur une 
. alTiette. 

Fremaga cormmtns. On appelle 
oinfl ceux qu'on met en préfure 
après avoir été écicmcz : ces Fro- 
mages fe coagulent plus prompte- 
ment que les précedens , parce 
qu’ils ne font pas frgras ; on les 
aclieve au rede de même qu'eux. 

Outre la préfure ordinaire 
' qu’oh employé pour coaguler le 
lait , on fe iert encore de graine 
de chardon Ok iais ou de la Heur 
de chardon fauvage : le' jus de 
figuier y opère le même effet ; 
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•a y employé encore le gingem- 
bre & les ceufs de Brocher. 

Fromigts de garde. Prenez du 
lait chaud & tire tout fraîchement, 
jettfz-y de la préfure délayée , Sc 
uand il eft pris, drefl'ez-le dans 
CS formes ou chafëtons pour l’é-* 
goûter} étant égoûté, falez-lepar 
deiTus & le Jaillez repofer jufqu' au 
lendemain, afin qn'il s'affcrmilTe 
rctournezdc pour le filer de l’au- 
tre côté, enfuite mettcz-lc dans 
réclifle, laiflez-le s'affermir, après 
cela metcez-Ie fcchet à T’air dans 
la chaficte jufqu’i qu’on veiiillc le 
faire afïner. 

Fromage commun & de garde. Au 
lieu que pour faire le Fromage 
precedent on prend le lait fans l’é- 
crêraet , on ne drcfle celui-ci qu’a- 
prés en avoir ôté la crème , prati- 
quant au refle cour ce qu’on a dit 
à l’égard des premiers. 

Fromage orompt 4 manger. Pre- 
nez à midi la crème du lue qu’on 
a traie le matin avec autant de lai^ 
tiré tout chaud } n:êlcz-Ies enfem- 
blc & y mettez un peu de" préfu- 
rc que vous délayerez avec de 
l’eau falée ; jettez là dans ce laie, 
remuez le tout cnfeuiblc & le laif- 
fez repofer une heure , enfuite 
meccez-le dans la forme ou cha- 
feron , &,nc le gardez que vingt- 
quatre heures pour le faire cailler, 
apres quoi vous le tirerez. ’Le 
Printems efl la Aifon la plus pro- 
pre pour frire de ces fortes de Fro- 
«nages. 

Fromage af.nè. Le Fromage étant 
aflez fec , ou le trempe dans l’eau 
faite , on l’enveloppe dans des 
feuilles d’ormes ou d’orties , puis 
on le n!;t dans quelque vaifl'eau 
afin qu’avec d’.rutrcs ils fe com- 
muniquent leur humidité } c’cfl 
Bbb iij 
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ainfî que les Fromages s’afînenc 
très • bien : faites encore autre- 
ment. 

Entourez vos Fromages de foat- 
re d’avoine , & les mettez dans 
des armoires à la cave fur des ta- 
blettes fans qu’ils fe touchent-, 
laiiTcz - les là pendant quelque 
temps , & ils s’afineront. 

{ fROMAOE , C*feus , Ciccr. ou frtJftimUe, 
Virgile fc ictt de CCS mut> en ces ter- 
mes : 

(J. frtjll ttpia laSis. 
PrOemige mou, CtifcHS mollis, Plin. 
Pkomage Irais fait , Cofius recens , 
idem. l’ROMAOE qui a bien des yeux , 
Cnfius ocsslnius ou fJhsUtus , Colum. 
On mange à Koiuc des f lomages de laie 
de Clumeau ^d’AnclTe, qui loue très- 
cxcclleiis. Herclbaelie dans fa MaiCon 
Kultique dic , qu'on ne fait point de 
ptumages de lait des animaux qui ont 
des dents des deux côtex , de plus de 
quatre teties , parce que ce lait, ajuû- 
tc-c-il, ne caillcpoint, &: qu’ainlï il ne 
vaut rien en fromage. On rapporte, 
que Zcroallc palTa la vie durant vingt- 
ans dans un défcit où il ne vécut que 
d’un Fromage lî bien Cait , qu’il ne fai- 
toic point le vieux ] 

FROMENT, bled , le meilleur & 
le plus gros de tous Içs grains, 
qui fait la farine la plus blanche. 
11 y a, pluiîcurs fortes de Froment, 
qui toutes fe’plaifcnc dans les cer- 
tes forces & chaudes, Sc dans les 
gros fables qui fonq frais & fub- 
llanticls. Il faut pour les femerat- 
• tendre qu’il foit tombé un peu de 
pliiye , car i Wi’cft pas fiijct a pour- 
rir : mais s’il n’a pas ce défaut , il 
tombe dans un autre qui n’eft gue- 
res moius dangereux , lorfqu’il fe 
tourne en ivroye , ce qui arrive 
principalement dans les terres for- 
tes & humides , quand les armées 
fôntpiuvicufes. * 

Si les pluycs fiéquences qui 
tombent dans le mois de Ma^ font 
changer le Froment en ivroye , la 
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fécherefle dans le nit-rae temps' 
opere le contraire , & dans une 
année féche . l’cxpcriencc nous .a 
fait voir que l’ivtoye pur Icmé 
dans une terre legerc- & pierteufe 
s’eft changé en beau & bon Fro- 
ment : mais avant que .de dire rien 
davantage du Fcomcnt,ayons égard 
à la terre où on le veut mettre 
Si de tout ce qu’il y faut obfctver. ,, 
Pour que le Froment croilTe 
heureufement , il cft à fotihaitcr 
que le temps de la femaillc foit 
beau , Si que la femence foit bien 
choilïc, & pour cela, il faut que v * 
le Froment loit beau , point altc- 
ié ni ridé, qu’il foit fonnant lotf- 
qu’on le fait fauter dans la main, , 
qu’il foit ferme fous la dent qu.ind 
• on lecalTc, & que la farine en 
paroifle blanche. Un Auteur mo- . 
derne prétend que le Froment qui 
cil roiiillé, tout ridé, ratatiné Sc 
alcerév & dans lequel il n’y a que 
trés-pcii de farine Si beaucoup de 
,fon, eft nés - propre à enfemen- 
ccr les terres. Il cft à craindre 
pour lui qu’il n’ayc pa^bicn des 
gens de fon fenti nient. 

La femence choihc , on la confie 
à la terre qui doit être bien pré- 
parée & amandéc de bon fumier. 

Il faut voir pour cela Labour. 

Sc Fumier , pour fçavoir ce qu’il 
y a à dire là-dedus. Le Fionirnc 
lè feme en üclobre Si en Novem-, 
bre. Il ell bon cous les trois ou 
quatre ans de changer de femence, 
c’ell- à-dire , de prendre d’un grain 
qui a ciû dans un autre pais éloi- 
gné de trois ou quatre liiucs au 
lieu de celui à portée duquel on 
eft chez foy, &j>rendre du Fio-' • 
ment, s’il li* peut, veniid.insuna, 
terre maigre. Les Laboureurs cu- 
rieux de recueillir de beaux bleds 
ôtent tics gerbes tous ks_ épis 
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qu’ils rroiivent défedueinc pour 
n’y lAiiTcr que ceux où le grain 
paroic ic mieux nourri. Cette re- 
marque eft generale pour tous les 
gtains qu’oii fenie. Il •faut outre 
cela que tous ces grains foicm bleu 
nets & lans mélange.^ 

Suppofé donc qu’une terre def- 
Ünée à recevoir du Froment ait eu 
toutes les fiçons , & quelle ait 
été bien fumée , on y feme le Fro- 
ment. C’eft environ vers la faint 
Denis, & après que le Seigle & le 
Méteil ont été femex , qu’oncom- 
mcnce cette femaille. 

Le Froment eft fort fujet à la 
bruine , qui eft un accident qui 
délole les Laboureurs , & qui pro- 
yient des brouillards qui s'élèvent 
en l’air en Eté , & qui fe chan- 
geant en une liqueur épaifte Sc 
onéfueufe tombe fur les bleds , 
qui en reftent tout rôtis immédia- 
tement après que le Soleil a frap- 
pé deftùs. Il n’y a , pour ainli dire, 
point de remede à ce mal , quand 
il arrive , lorfque les bleds font en 
fleur. Qtielques-uns pourtant pré- 
tendent avoir trouvé le fccret de 
fe garantir de ce malheur ; t'ayrx. 
pour cela Bruine ou Nielle. 

Il y en a avant que de femer le 
Froment qui Véchaultnt en cette 
manière. Ils prennent un grand 
baquet de bois dans lequel ils met- 
tent neuf à dix féaux d’eau froide 
avec un boifteau de chaux vive 
pcfânr 15. livres -, eniuitc ils y 
mctiync un feau d’eau chaïule ; 
ils remuent bien avec un bâton 
cette chauT , jufqu’i ce qu’elle l'oit 
entièrement éteinte & détrem- 
pée : cela fait, ils prennent une 
corbeille d’ozicr bien clofe qui 
puift'e entrer aifcmentdans ce bi- 
quet i ils niettentdai# cette cor- 
beille du Froment qui trempe arnii 
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dans l'eau de chaux , & enfiiite ils 
tournent & temuent ce grain à 
force de bras avec un gros mor- 
ceau de bois ; ils lavent après U’ 
corbeille Si. laillenr égoûter l'eati 
dans le baquet, puis ils en ôtent 
ce gtain qu’ils mettent féchcc 
après ou -fur des draps au Soleil , 
ou dans le grenier fur le- carreau, 
& ils continuent à en faire de 
meme jufqu’à ce que tout le4^ro- 
ment dellinc à être icmé foie 
échaulé ; étant fec , on le feme. 
Cet échaulement , fl ce mot fo 
peut dire, eft une peine que bien 
des Laboureurs veulent fe donner 
inutilement , car le Fromént qu’on 
feme eft bon ou mauvais *, s’il eft 
mauvais , c’eft-à dire ,. fl le germe 
qui doir le faire agir eft détruit 
dans fes principes, la chaux avec 
totit ce qu’elle a de parties fub- 
tiles ne les lui rétablira pas. Si ce 
grain eft bon, & qu’il foit femô 
en terre bien amandée & bien 
préparée , il viendra toujours 
bien fans le fecours de la chaux , 
qui ne peut tout au plus par ce 
qu’elle a de volatile, en avancer 
la végétation que de très - peu de 
temps, ainfl on peut fe pail'er d’é- 
chauler le Froment quand on veut 
le femer. 

Pour c(f qui regarde la quantité 
de Froment qu’il faut pour enfe- 
mencer un arpent, ou journaux, ou 
autre continent de terre, félon que 
cela s’appelle en differens p. ïs, on 
dira que pour un arpent de cent 
- perches, il faut deux cens livres pe- 
fant de Fromcnt,fl la terre eft bon- 
ne ; fl la terre eft Icgere naturelle- 
ment , on en mettra un peu moins, 

[FROMtNr, Trutnertrim. Ce mot lignifie 
toute forte n'f b.ed en gentral j on 
peut ncannioirs s’en fcivir pour le 
Fsoiceat, en .t'';ûtant l’cpitlicte Triri- 
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CHmfmmtmum , comme « fait Martial, 
ou Triticum dérivé de icrei.U^ , jiarce 
quon bat le bled/] 

f ROMENTE’E , f.uîno de Fioment 
donc on fait de la Bouillie ou au- 
tre mets } clic fc fait particulière- 
ment d'une cfpece de Froment 
qu'on appelle Epaùtre doubJt , dont 
le grain cil fort materiel &r plein 
d'un fuc glucineux. il y a encore 
des pajs en France où l'on fe fert 
dcTromentéc : c'eftune très-bon- 
ne nourriture. 

[ Fromenti'* , *Uc» . Aéntt Saletiio , 
parce que la I romcncce cli irrs>nour. 
riilancr. Pline dic, que les Romains en 
ulbicnt : un lit cependant quelle ne- 
toit point en ufa^e du temps du graitd 
Pompée. La Frcmcntcc cioit fort ic- 
commandable ebez les Grecs : ils en 
iaifoicnc une cUatmc qu'ils eftimoicriC 
beaucoup, Gâlicn dit, que ce(L une cf> 
pccc dz bled Foie nutritiF que le^ Ai> 
«icns fjifuiint avec de l'eau, du #in & 
d: nuiil<~« Caton t’appeilc Voitma^ ou 
PuIücuIa frittCA. j 

FRONT de Clicval i cette partie 
doit être médiocrement large. 
Quelques uns le veulent avancé, 
& ctoyent qu'un Cheval en a plus 
de fierté, d'autres efiiment que le 
front égal cil plus beau. Les Che- 
vaux qu’on appelle camus , ont le 
Front un peu plus bas Sc enfonce, 
environ depuis les yeux en b.ts où 
porte le muferole de^la bride. 

[ Front, Frtus. Citer. ] 

F R U 

FRUCTIFIER , termc.de Jardina, 
ge , porter du fruit. Les Arbres 
fruélifient beaucoup lo’.fqu’on ne 
néglige point de iesculrivcr.Qiiel- * 
ques-uns pour fiire fruélifier un 
arbre y mettent du fumier au pied 
après avoir fait «n cerne roue au 
tour , ce qui fe fait locl'qu'un arbre 
languit j r»^t^AR%RE, pour fça- 
voir ce qui a ère dit là-dvfli»s. Les 
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Arbres fniâificnc allez quand if» 
font plantez dans un bon fonds, 
& qu’on ne leur refufe rien de ce 
que demande leur culture. 

[ FKiicrlEIER , /T«fi»CTyir« . Flin. ] 

FRUIT J la plus generale lignifica- 
tion eft phirier , & fignific tou* 
ce que la terre produit pour la 
nourriture de l’homme & des ani- 
maux.. Ce mot s’entend encore de 
ce que chaque arbre produit tous 
les ans après les Heurs & les feuil- 
les : on Joint à ce fubllantifbeau- 
coitp d’adjeélifs , félon les coii- 
Jonâurcs difierentes où il faut les 
y employer , & c’efl: en fait d’A- 
gricultuie ce que nous en avons 
déjà dit ; Se lans nous jetter là- 
deflus en des difeours vagues Se 
étendus , arrêtons-nous aux friTits 
qui naident des aibres. Il y a les 

. Friiitj À myan, qui font les Cc- 
rilcs, les Prunes, les Pêches , Sc 
les Abricots. Il faut voir fous 
chaque Lettre de ces noms ce qui 
en eft dit en particulier. Nous 
•avons les Fruits à ptfin , qui font 
les Poires & les Pommes } voytz. 
à ces deux mots ce qu’il y a a y 
fçavoir. 

Mais fuppofons icy que nous 
voyions beaucoup de fruits fur 
un arbre , & que nous juçions 
que pour dcvei^ beaux il taille 
l’vNi dichitrgtr-, voicy ce que la pra- 
tique du -Jardinage nous a appris 
pour cela. 

Il faut attendre jufqu’à ce que 
les fruits ayent piis une gioHcur 
raifonnable , afin de cJrifcrver 
ceux qn’on Jugera les mieux faits Sc 
les plus gros. Le véritable temps 
cft vers la fin de May ou au 
commencement du mois de Juin 
ou de Juillet , fi vous en exceptez 
les Abtjîpots que vous épluchez 
bien plutôt, parce que ce tniit de- 
vance 
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Tance beaucoup les autres^ 

H faut en ôtant le trop de 
fruits fur un atbre fe fervir de tou» 
te là prudence, c’eft-â-dire , lailTcr 
1 chaque fruit, & félon fa grolTcur, 
aflcz de place pour pouvoir s’é- 
tendre â mcfure qu’il grolltt , ce 
qu'il faut conliderer principale» 
ment dans les Abricots & les Pê- 
ches , qui ajrant la queue courte , 

E roffilTent tout prés de leur naif> 
ince i c'eft pourquoi d on juge 
qu’un Abricotier ou un Pêcher 
foit trop chargé de fruit , il faut 
abattte les plus petits & les plus 
défeéhieux , & lailTer les plus 
beaux : on abat ces fruits avec le 
doigt. • 

Qnant aux Poires , ce foin ne 
doit regarder prefque que les fruits 
d’Aucomne & d’Hyver , & fur- 
tout ceux qui font gros , & la ma» 
niere d’en décharger un arbre , 
elf de prendre des cifeaux , ôt de 
leur couper la queue par le mi» 
lieu. 

Il J » un fient ftur uvelr dt 
btuHx fruits , 6c cette beauté dé- 
pend en partie dans leur gtolTeur, 
& en partie dans leur coloris. Nous 
venons de parler du premier me» 
rite , palTons au fécond. 

Le plus fûr expédient de don» 
ner du coloris aux fruits , cft d’ô» 
ter les feuilles qui les ombragent 
6c les empêchent de joiiir des 
rayons du Soleil , dcfquels feuls 
nous pouvons attendre cet avan- 
tage qu’on cherche dans les fruits, 
l’experience nous faifant voir tous 
tes jours qu’un fruit ombragé ne 
parvient jamais li-tôt qu’un, autre 
a fa maturité , . & elf toujours 
fort indpide ; mais avant que d’en 
venir à cette operation , il faut 
que les fruits ayent à peu près ac- 
quis leur grofleut , encore fauoil 
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que ce Toit à deux ou trois rçpri» 
^ les pendant cinq ou dx jours , car 

a ui le feroit plutôt , & avec trop 
e piécipitation alteroit ces fruits 
peu accoûtumez tout d'un coup 
au grand air. 

Quant à U mumert 6e 4u ttmpt 
de lis euiiUir, voici ce qu’il faut 
obferver. On ne doit jamais déta- 
cher un fruit d'Eti , qu’il ne foie 
parfaitement mûr : il ne faut pas 
aulG attendre qu’il le foit trop, 
étant pour lors fujet i cotonner 
ou de mollir ; ces deux inconve- 
niens en ôtent tout le relief. Pour 
les frmtt d' A ut tnmt , on les cueille 
pour l’ordinaire au mois de Sep- 
tembre ou au commencement d’0« 
éfobre. A l’égard des frmss £Hj- 
vtr , on les laide fur l'arbre jut 
qu’à la dn d’Oâobre , obfcrvanc 
pour cueillir les fruits , de choidr 
toujours de beaux jours. 

Si on cueille les Pêches ou les 
Abricots , il faut qu'ils foient 
mûrs , ce qu'on connaît en les 
tâtonnant doucement prés de là 
queue , 6c pour peu qu’on fente 
que ces fruits ooéïdcnt fous- le 
pouce, on doit les cueillir : on- 
peut en agir de même l’cgaid' 
des Prunes quant à leur maturité,. 
& prendre garde de ne les point 
défleurir. 

Les fruits d’Eté font en étar 
d’être cueillis quand ils font voir 
un beau coloris ou un jaune doré 
fur jcur*peau r on obfervrra de 
laid'er toutes lesqueuës aux fruits, 
qu’on cueille. Au relie , on con- 
ierve les fruits (PAutomne 6c 
d’Hyver dans la ftuitcric jufqu’i; 
ce qu’on remarque que leur ma- 
turité foit parfaite. Il faut pren- 
dre garde que les Rats ni la gelée 
' n’y ayent point d’accès. 

I , ImSut , Cita. ] 

Gce. ,’*■ 
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« Hntlt, en terme d’ Agriculture, $ en- 
tend de tous les fruits que pro- 
duit la terre , qui conlifttnt en 
bleds , en légumes & herbages de 
toutes fortes , généralement en 
tout ce que produifent les arbres 
• champêtres. Les Peuples ne font 

t amais plus heureux que lorfquc 
es fruits de la terre donnent en 
abondance. 

( Fri'its de U terre , ¥mgts , Cicer. ] 

• Fruit , en un fens plus teftraint , 
s’entend de ce qu’on fert en der- 
nier lieu au repas , & ce qu’on ap- 
pelle communément & ancienne- 
inent le Dtfert, d’ordinaire corn- 
pofe de fruits véritables , confitu- 
res, pâtiflerie, fromages, com- 
potes , & autres chofes de cette 
forte. Le fruit regarde pofitive- 
ment le chef d’office, ou autre qui 
fait cette fonûion, 6c qui doit fça- 
voir pratiquer tout ce qui le com- 
pofe. 

{Fruit, en ce Cens , ficu»d» mtnf», ou 
ïelUri» , Plant. 1 

fRUITERIE , lieu où l’on garde 
les fruits. Il faut que ce lieu foit 
placé dans un endroit qui ne foit 
point humide , & où les gelées 
n’ayent point de prife. Ce lieu 
doit être acre, afin d’y donner de 
l’air ad befoin pour empêcher 
qu’ils ne contraûent un mauvais 
goût. S’il étoit expofe au midi , 
il n’en vaudroit que mieux.^ Il y 
a des Fruiteries qui font voutees, 
elles n’en valent quefcnieux. Le 
dedans d’une Fruiterie doit être 
garni de tablettes de planches de 
Chêne, & non de Sapin, parce que 
le fruit en contraûc l’odeur qui 
n’cft point agréable, 
f Fruitirie, ectlM f,Hc}u»rU , Co\am. 
Af>r»thec» , ou Pomérium . Plin. parce 
ouc fc prend pour toutes fortes 

de fruits. ] ^ 0 

FRUITIER, en terme de Jardina- 
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ge , lignifie un lieu planté d'arbre* 
fruitiers : on dit auffi un J/trdi» 
fruititr -,'voytx. Potager. 

{ FRtiutR, PoiMrtHm. Ovide cn^Iojre 
cc mot dans ce mcinc fens , lotu]u’au 
quatrième Livre de fes Métamorpliolcs, 
il du : 

U mituini , folidis Penutri» clmfirst 
AtUt * 

liambMS. ] 

F U M 

F UME’E, en terme de Venerîe, 
frgnifie la fiente des bêtes roulTes, 
des Cerfs, de la Biche, du Che* 
vreiiil & du Daim. 

[ Fi'mi' E . Fimum ou fitreorea majfula. ] 

fumer, en tvme d’Agriculture, 
fignifie mettre di^fumier fur les 
terres pour les Tendre .fertiles. 
Les terres ne rapportent qu’à 
proportion de ce qu’on les fume, 
a moins que cc ne foit des terres 
remplies de beaucoup de fubilan- 
ce, 6c qui peuvent fe palier de 
fumier pour rapporter du grain, 
telles que peuvent être les terres 
novalcs. Pour faire qu’une terre 
foit bien fumée , il faut y mettre 
le fumier qui y convient , 6c le ré- 
pandre Iç plus également qu’il 
cft poffible , ce qui fe fait avec de 
petites fourches faites exprès, ne 
dédaignant pas de prendre le plus 
fouvent le fumier avec les mains 
pour le détacher par parties , & le 
répandre fur les filions du champ 
qui e(l labouré. Il y en a qui fu- 
ment les terres dés qu’ils leur ont 
donné la féconde façon , d’autres 
attendent à fa dernicre , & un ceu 
avant que de femer ; cette métno- 
de eft la plus fûte. 

[ F U i« E R les terres, agros fleretrare ou 
ftircort fatiare agru , ou fimt agros fabu. 
lari , Colom. ] 

FUMEREAU , petit tas de fumier 
qu’on fait dans les terres quand 
on veut les fumer : on y charrie 
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*' fumier , puis avec an tire fient 
‘ on en fait tomber un petit mon- 
ceau qu’on laiffe ’ fur le fillon , 
puis on contimië ainfi juiqu’à ce 
que la charrette ou le tombereau 
. • foirvuide de fumier. On éloigne 
les fûmereaux l’un de l’antre â 
proportion qu’on en veut tnettre 
dans le champ; c’eff la prudence 
I qui doit rt-gler cela. 

[ FuMïa'AU , /«»i 

fumet, certaine paiite fumée qui 
fott du vin ôi des viandes , qui 
chatouille l’odorat auilî^ien que 
le goût , quand on boit & quand 
dn mange. Ce mot s’employc, lur- 
tout à l’e|atd des Perdrix 8i d’au- 
tre gibier. 

{ Fumet , Otitr ou ^irna , Phoed. ] • , 

FUMIER, en Agriculture , n’eft 
autte chofe que la paille confom- 
méc par le moyen des excremens 
de toutes fortes d’animaux dome- 
fKques ; & comme les feis de la ter- 
re s’épuifent â force*de trouver des 
plantes qui les confument , il faut , 
pour les réparer, porter dciTiis dii 
, • ramier pourri & l’y répandre avant 
l’Hyver , afin que l’eau des piuycs 
& des neiges , détache ces fels , & 

. -èar ce moyen cngraiiTe d^^uveau 
la terre & lui fàfie acquérir de tiou- 
velles forces. 

Il y a phifîeurs fortes de fiimJers ; 
f^avoir , U fumier de Pigeon. Il cft 
le plus brûlant de tous & ne s’em- 
ploye que dans les terres humi- 
des & froides , encore faut- il qu’il 
■ ait été repofé pendant tout un Hy- , 
ver : on s’en fort heureufement 
pourlesprtz, &pour cela,onlefe* 

_ me un peu épais par delTus au corn. 

. ' menccmefit de 'l’Hyver , & pour 
lors, il a tant d’efficace , que l’her- 
be croit en abondance où oo l’a 
' 'répandu. ' ' e 

' ~'Lt funitr dt Cbivât n’eft pas fi 
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chaud, ôc fertilife mervcilleufea • 

, ment bien les terres fortes & hu^’ , 
mides, encore faut-il qu’il ait été 
expôfé du temps à l’air; car qui '• 
l’employ croit incontinent aufottir 
de l’écutic an pied de quclquc'ar- 
bre, il y feroit un mauvais cfiêt : 
on peut neanmoins le mettre ainfi 
dans les terres où on le rép.rnd Sc 
où il a le temps d’exhaler ce qu’il 
contient de plus volatile. Le fu- 
mier de MhIu peut être confideré 
de la même maniéré. 

Qiiant au fumier de Mouton , qui 
, ' cft ch.iud aulfi, il s’employe plus 
heureufement dans les terres que 
le précèdent, & quand il cft rc- 
pofé, il peutfc mettre dans toute 
forte de terres; l’cxperience nous 
le confirme tous les jours. Pour le 
fumier de f'’ acht &C de Boeuf, dont 
les parties fe volatilifent moins, 
réüftiflcnt encore ttés- bien dans 
toutes fortes de terroirs. Tous ces 
fumiers fervent aulîi i fumet lés . 
■ Vignes: niais je's Jardiniers ufent 
principalement^! fumiér de Chc- 
. 'val récemment tiré_ ;de l’écutic* 
, pour faire leurs couches ou au- • 
très réchaulFetnens donc ils ont 
befoin pour avoir. des fruits pré- 
coces. » 

L’ixcremtnt de Phontmi a plus 
- de chaleur , de fels & de fubftan- 
ce , que lous les autres fumiers t 
mais on ne confeille point de s’en 
fervir pour le jardin.igc : on l’em- 
ployc dans, les terres laboura- 
bles , & on expérimente aux en- 
virons de Paris, qu'il contribue 
beaucoup d l’abondance du bled. 
Nous avons encore le fumier dt' 
.Ç'wfin», .qui n’eft guexes d’ufage 
qu'il né foie mêlé ;|pcc les autres 
fumiers de la baffe-cour. Leséunrs 
des rues, ramaflecs & égoûtées , 
les curum dt mare , tçus ces cn- 
' Ccc ij 
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geais, quand ils fout bien con- 
^mmez fertilifcnt les ceircs & les 
jardins. 

La quantité de (ûmier ne doit 
ctte ni trop grande ni trop pe- 
tite i l'exccz eil dangereux , com- 
me de n'en point mettre allez : 
c’eft un fcoours , qui , pour n’ê- 
tre pas fuflifant , devient prefque 
inutile , furtout dans les terres 
maigres } Tufage en doit être mo- 
dère. 

Qiiant M fumitr des anmdux 
dtjuatitfuts , il n’cft propre â rien: 
quelquefois pourtant , il ne lailTe 
pas que de pafler parmi les cxcrc- 
niens des autres volatiles de la 
baflc-cour. Ce n’eft pas alTez de 
dire que tel ou tel fumier cil pro- 
pre â telle ou telle terre pour l’A- 
griculture , il cil encore nccelTai- 
re de fçavoir quand & comment 
il faut les y employer. 

Le meilleur temps pour charrier 
les fumiers dans les terres , ell 
après qu’on leur a donné la der- 
nière fa^on. 11. y en a qui le font 
bien auparavant , mais la métho- 
de en CK mauvaiic , en ce que les 
fumiers iufqu’ü la femaillc s’épui- 
fent de la |plus grande partie des 
fcls qu'jls peuvent contenir,. & 
lorfqu’on mene ces fumiers aux 
terres f on en fait de petits fume- 
rcaux plus ou moins éloignez les 
uns des autres , & on ne répand 
pointee fumier qu’à la veille , pour 
ainll dire , d’enlemencct le champ 
où on le met. 

[ Fi'Mirx, Fimui, Apu. ou Tinmm ,Plùi.] 
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FURET, petit animal qui fer à la 
ChalTe : c’ell une efpece de Ueler- 
te qu’on drclTe pour prendre les 
Lapins & les Renards : on emmu- 
fclc les Furets crainte qu’ils ne 
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tuent les Lapins j v»yii Lapik; 
pour ce qui regarde cette Chailé. 

[ Fi'Rir, Vix/iD» , Plin. ] 

FUSEAU, morceau de bois tourne 
en rond , pointu pat les deux 
bouts , mais bien plus par celui 
avec lequel on le fait toiuner que 
par l’autre. On fait des Fufeaux 
de bois blanc ; il y en a de petits 
& de grands : on en fait provifion 
au Village pour occuper les Ser- 
vantes à ncr. Il y a des Fufeaux 
d’yvoire , mais ils n’appartiennent 
qu’à des femmes de confcqucnce 
ui aiment à filer du chanvre ou 
e la laine. 

[ Fi'seav , Tu/ms , Plin. Les Romains , par 
une Loi (ju'ili établiicnc dans les Villa- 
ges , défendirent aux femmes de tour- 
ner leurs Fufeaux dans les chemins, 
ni de les poitcr découverts, parce 
qu'ils cro/oient que cela étoie conuai- 
tc lux ptoduAions des biens de la ter- 
re. Les Poètes ont feint que les Par- 
ques devidoient le fil de notre vie as 
Fuléau.] . 

F U S E’ E , en terme de Fileufe j c’eft 
un fil entortillé autour d’mi Fu- 
feau. Il faut prendre garde quand 
on file du fil , de ne le point mêler. 
Une bonne fileufe doit faire une 
fufé^i fa veillée i c’eft à quoi 
une Donne ménagère de campa- 
gne , doit faire'attention à l’égard 
de fes Servantes , afin qu’elles 
n’employent point ce temps inuti- 
lement. 

[ Fvsi’i, Tilum fitfô 

F U S £’ E , fe dit d’une maladie de 
Cheval qui lui vient au canon fur 
le train de devant, qui naît de 
deux furos dangereux qui fe joi- 
gnent enlëmbic de haut en bas,& 
qui montent fouvent au genou , Sc 
ellropient le cheval ; wjrrx. Sur os 
pour la cure i c’ell la même chofe. 

FUSIL, utencilc de ménage 5 mor- 
ceau d'acier qui fett à faire du 
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fcn en le battanc avec un'caiUou.'. 
Un Fufil de cette forte e(l necef> 
faire dans une maifon ppur allu- 
mer du feu ou de la chandelle 
dans le befoin. Les Fujils d’Alle- 
magne font les meilleurs, parce 

Î iue l'acier en eft plus fin : on s'en 
ert avec de l'amaJouë, ou de la 
mèche faite avec du linge de Icfli» 
vc brûlé. 

[ Fi’Sil , Igoiarium i Plixi. ou JgnitAiultim . 
Solin] 

FUSIN, arbre qui a la feuille & la 
forme du Grenadier. Il poulTe en 
Septembre & fleurit au Printems; 
fa fleur cil femblable aux violet* 
tes blanches , mais de raauvaife 
odeur & dangereufe : fori bois efl 
pâle comme du buis , hors qu^ 
n'cfl pas fipeCant. On fait du char- 
bon de Fuiin , qui fert aux Defllna- 
teurs & des petites broches pout 
les Rôtifleurs : on trouve ce bois 
dans les forêts. 

[Fusih, EvmimMt. ] 

F U STAY E , grand bois qu'on a lai(^ 
fé croître au-deflus de quarante 
ans , ô£ qui n’a pas été coupé en 
ventes ordinaires , qui fert a faire 
du bois de charpente i brûler : 
on l’appelle Fut*yt fur uiüù â 
quarante ans ; depuis quarante 
jufqu’â foixanxe ans dtmi Fmayti 
depuis foixante ans jufqu’i fix- 
vingt , jtun( hautt Fm»yt \ ôc pafle 
deux cent ans , hamt Fmayt far It 
ntoHr. On connoît l’âge du bois 
par le nombre des cercles qui pa- 
roiflent fur l’aibre coupé : on ap- 

f iclle Fut/iyt h«ITt & ruboutrif, cel- 
c des arbres de raauvaife venue , 
bas & tortus ■, htutt fltint Fh- 
rajrc, celle des arbres hauts &pref- 
fez , qui font de belle venue. 

Et la haute Futaye ne vient que ' 
de gland ou autres femences qui 
l’ont produit. Il faut voir au bois 
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taillis la maniéré d'en élever les 
arbres , & toute la différence con- 
fifle en ce que celui-ci ne Ce plante 
qu’un pied & demi éloigné l’un de 
l’autre , & que la Futaye doit avoir 
fes arbres à fix pieds ou environ 
l’un de l’autre. Il faut bien encore 
fe donner de garde comme aux 
taillis , de couper l’exttcmité des 
plants , cela les empêche d’acqué- 
rir une belle tige. 

Les Futayes Ibnt remplies ordi- 
nairement de Chênes ; ce font les 
arbres qui y régnent le plus : on 
y voit des Châtaigniets , des Hê- 
tres, des Bouleaux, Poiriers Sc 
Pommiers fauvages. Il y a des 
bois du Futaye|oe Sapins & do 
Pins. 

[ Futaye , S/lv4, Cic ] 

FUTAILLlî, vailTeau â mettre lé 
vin , terme general. Il y a des fu- 
tailles neuves Sc des vieilles : elles 
ont chacun leur nom particulier 
quand on les divife ; car, par 
exemple, il y a des muids, des 
feuillettes & des quarts , des 
queues & demi-queues , ainfi du 
relie, lefquels vailTeaux compris 
fous un feul mot , s’appellent Fk- 
tdilla. Les futailles font plus ou 
moins grandes , félon ruiage des 
Pays. Il faut avoir foin que les 
vieilles futailles, c’efl-â-dire, cel- 
les où il y a déjà eu du vin , ne 
s’empuantifTent pas , ce qui arrive 
ordinairement lorfqu’on y laifle 
croupir de l’ean ou de lalie : on 
ne doit point aulC les mettre dans 
un lieu trop humide j car ellesfont 
. fûjettes â y moifir. 

[ Fi'Taills , DnlU. ] 

FÜY E, petite volière qu’on ferme 
avec un volet , où on nourrit des 
• Pigeons domefliques. Il y a plus 
de Fiiya que de Colombiers , par- 
ce que tout le monde n’a pas «toit 
Ccc iij 
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d’avoir de CCS de rniers. Une Fayt . forte que les Rats ni les Chats nV 
eft ordinairement garnie d' pa- entrent point, 
niers d’ozier faits exprès où les 

Pigeons couvent. Il faut faire en [ Fux* , olomb^rium.Vut. ] 



C?Re9f*f^-<?f*5ï5!pe>!3naPS9 TOfinwoo 
ms 






^ <^11 ^ 

SSôâüû 'ôâoùooôü ûSOü<jd&6'6ü' ^5cx) '6â 6iâi»Ôüt3âoâi«uobL iiiâbo ôù iûùôü üS 



G . 



GAG 

AGNAGES , en terme 
de Venerie, Ce dit des 
^ . j| tMres chargées de 

!i grains ôAlr jardinages 
où les bêt.-S fauves vont 
au viandis ■, voyet. ce 
qu’on a dit là-delTus â Cerf. 

[ Gagnages I htrtenjii d' frumentAhi «- 

Sri.] 

G A L 

GALLE, maladie du cuir loriqu’il 
fc corrompt par l’ilfuc de quel- 
ques humeurs acres & piquantes 
qui caufent de la deraangeaiibn. 
Les Chtvanx font fiijetsà )a Gatii , 
& fe mal (c connoît en eux lort 
qu'ils fe frottent en un endroit 
plus qu’aux autres , comme aux 
jointures , aux jambes, à la queue 
& auxrin. Pour lors il faut manier 
le cuir de IVndroit qui déman- 
ge ou qui eft pelé. S’il eft plus 
épais que de coutume , c’eft une 
marque de la plie ; elle eft quel- 
quefois répandue par touf le corps: 
mais bien foiiveni elle croit peu 
*■ peu , tantôt en un endroit & 
xantôt à l’autre- 

,ll y a de deux fortes de galles } 



fçavoir, la vive & l’ulcerée: la 
première ne pouffe rien au-deffus 
du cuir qu'une farine ou craffe 
elle fiit tomber le poil Sc eft très» 
difficile à guérir : elle vient ordi- 
nairement d’avoir fouffert la faim 
& le froid ; l’autre galle fe mani- 
fefte davantage &^eft d’une gué- 
rifon plus aiféc que la première , 
fi ce n’eft dans le crin & dans la 
queue où elle s’attache extrême- 
ment , & d’où il eft difficile de la 
déraciner. 

Pour guérir la galle des Che- 
vaux , on commence par les fai- 
gncT. Si c’eft à la tête S< au cou , 
cette faignée fe fera au chef. S’il 
y en a aux gaules, poitrine & 
bras , on les laignera aux ars. Si 
c’eft au dos , & aux flancs , le 
lendemain de la faignée on les 
purgera comme pour le Farcin ; 

â Farcin , & cette purga- 
tion fc ré'it.reta plufi-urs fois, 
s’il eftbefoii'* Il faut faire avaller 
au r heval galL.ux, deux , trois , 
ou quatre prifes de pillules de fl- 
nabre , deux pillules à chaque fois j 
a,'«T'X- Pillules, clics purifie- 
ront le fang. 

t Si le Cheval piend la galle an 
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Printemi, ou qu'il l’au au* fortir 
de l’Hy ver , il c(t à propos de le 
faigner du cou , & enfuice de le 
nieccrc à l’herbe > & l’y lailîcrnuic 
& jour. S’il ne guérie pas , on le 
froteia avec des onguents conve- 
nables i t'aura. On b (’£ N T pour la 
Galle i & fl c’ell pendant l’Eté 
que' le Cheval foie atteint de la 
galle, on le faignera abondam- 
ment , puis on lui fera manger 
dans du l'on mouillé quelques her- 
bes hachées menu , comme de la 
patience, de la fumeterre, de la 
chicorée fauvage , une poignée 
de l’un & de l’autre, demi-once 
de Toulfte , le tout mêlé avec le 
Ton , foie 6c matin pendant huit 
jours , & fi c’eft en Automne , on 
prendra la racine de ces mêmes 
herbes. Si le Cheval refufe de les 
manger , on en fera une décoédon 
dans crois chopines'de vin blanc, 
puis en ayant coulé une pinte , on 
y mêlera une once de loulfre en 
poudre , puis on fera avaller le 
tout au Cheval le matin , le te- 
nant bridé deux heares ava^^c 6c ' 
autant après. 

Si au Printems on n’efi pas en 
lieu de mettre le Cheval i l’her- 
be , ou qu’il répugné i avaller les 
pillules de finabre, il faut après 
l’avoir faigné 6c purgé lui donner 
dans du fon mouillé du foyc d’an- 
timoine chaque jour : le foulfrc 
aurc d’antimoine a la même pro- 
priété : mais ce n’êfl; que pour les 
Chevaux qui ne font point dé- 
chus ; car s’ils font maigres ,' on ■ 
leur donner^xle breuvage qui fuit, 
5c qui leur convient mieux. 

Ayez une once de crifial mine- 
tal en poudre , quatre onces de 
tamarins, 5c deux onces de poly- 
pode concalTé, avec demi-once 
d’anis, 5c fix clouds de gérofle i 
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lailTez infufec le tout dans crois 
chopines de petit lait pendant fept 
ou huit Iftures ; enfuite faites-le 
boiiillic fix ou fept boiii lions, 
coulez 5c ajoutez à la colacurc 
toute chaude , demi-once lue de 
reglilTe pilé , une once de fené, 
deux dragmes d’agaric, autant de 
coloquinte pilée -, mêlez le tout 
5c le donnez au Cheval le matin. 
Il faut qu’il foit bridé à l’ordi- 
naire : au défaut de cette purga- 
tion , fervez vous de celle qu’on a 
ordonnée pour la fièvre limplci 
wjrit. Fr EVRE ; 5c lorfqucl’unou 
l’autre de ces remedes aura opéré, 
après Un jour d’intervale , vous 
vous fervirez du bain qui fuit. 

Faites lelfive avec cendres.de 
bois neuf, palléz-cn à travers un 
linge environ trois pinces , mec> 
tcz - y des fommitez de Genêt 
verd , racine de patience , d’éclai- 
te , de chacune une poignée , de- 
mi-livre de racine d’élle^re, fai- 
tes bien boiiillir .le tout , puis 
ayant bien mis les humeurs en 
mouvement à force de froter la 

f alle , vous la laverez avec ce 
ain j 5c la froterez avec les 
herbes 5c les racines don%il fera 
•compofé. Si ce bain n’ell pas allez 
efficace , feivez-vous de celui qui 
fuit. 

Il faut faire une lelfive com- 
me on a dit, prendre d’une her- 
be , dont les pa'ifans fc fervent 
our défanger la vermine de leurs 
efiiaux , ôc qu’on appelle hell(- 
baruflrum , il en feut une bonne 
quantité : coupez-la lopgue com- 
me le doigt , 5C la faites boiiillir 
dans la lelfive , puis étuyèz-en la 
galle , elle l’emportera’. u4iitrc 
bttinj 

Prenez demi-livre de Caljas de 
Brefil , détottillez-le, mettez-lc 
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dans un pot avec quatre pintes de 
bon vinaigre , & une poignée de 
{êl> laiiTcz'le inftifer tingt-quatrc 
heures, & boiiillir enfultc pendant 
un demi-quart d'heure , & après 
avoir bien froté la galle avec un 
bouchon de paille, frotez-Ia de 
votre bain tout chaud , & tous les 
jours ; la galle alTurément guérira. 
L’eau de chaud cH encore bonne 
our la galle des Chevaux, ou 
ien. 

Vous prendrez de la racine de 
couleviée une bonne quantité que 
^ vous ratilTercz , vous la mettrez 
boiiillir dans du vinaigre pendant 
un quatt-d’heure , puis -vous en 
froterez le Cheval avec la racine 
inime. Faites encore autrement. 

Prenez quatre onces de foulfre 
en poudre, trois onces d'ellébore, 
^euz onces d’euforbe , deux poi- 
gnées de racines de patience con- 
calTées, après l’avoir tatilTée de 
fa première écorce , & avqir âté la 
corde du milieu, mettez le tout 
dans un fachet, Sc Iccoufez bien ; 
^ £)flcs-lc boiiillir dans trois pintes 
de bon vinaigre jufqu'à diminu- 
tion d'un tiers , prenez enlnite 
ce fvhet avec tenailles , & tout 
chaud,frotez-cn la galle àplulîeurs 
fois , en retrempant à chaque fois 
le fachet dans le vinaigre. 

Ltt 'Ch'um ftnt fujtts mhJ/î à U 
peut les en guérir par. les 
deux bains décrits ci- delTus pour 
les Chevaux , ou bien, 

U faut prendre trois livres d’hui- 
le de cade ^ deux livres de vieux 
oing, faite bouillir letoutenfem- 
ble , puis y ajoutez deux livres de 
poix noire , autant de poix réline 
& une demi-livre de cire neuve : 
fondez le tout dans un même 
pocûun , remuez-lc, & ctant/on- 
inclez-y une livre & demi 
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de foullte , deux livres de coupe-^ 
rofe recuite , trois quarterons de 
vert-de-gris, remuez encore le 
tout jufqu’â ce qu’il foit froid , 
& en frotez le chien galleux après 
lavoir lavé avec de l'eau Si du 
fcL 

La g*Ut vient encore aux Btmfs 
Sc aux f''Achis, Sc pour les en gué- 
rir , on peut agir comme pour les- 
Chevaux , les lâignet à la veine 
du cou, & leur donner après le 
remede qui fuit. Prenez une cho- 
pinc de lait de Vache, une once 
de taitre Sc un quarteron de miel, 
le tout mêlé eni'cnible : pour ali- 
mcjis , on les mènera en pâture 
en Etéi & en H7ver,onIeur don- 
neta de la bonne paille ou du foin 
un peu mouillé , & du fon moiiillé 
auUi deux fois pat jour. 

On Ce fervira pour le Boeuf gal- 
leux, li on veut, de l’onguent 
pour la galle des Chevaux *, vfytt. 
Onguent : ou bien vous pren- 
drez environ une livre de fain- 
doux, vous y mêlerez une ch*- 
pÿic d’huile d’olive, deux onces 
de foulfre vif, autant de myrrhe, 
Sc une demi-onze d’alun de plu- 
me ; vous mêlerez le tout aans 
un mortier avec une chopinc de 
bon vinaigre , & en froterez la 
galle du Sauf. 

Il y en a qui (âignent le Boeuf 
galleux , puis le lendemain qui 
le frotent de cendres chaudes juf- 

Î iu’â lui faire venir le fang } cela 
ait, ils le frotent d’un bon bain, 
tel que peut être un de ceux dont 
. on a parlé pour les Chevaux , Sc 
le lendemain ils lui font avallecun 
breuvage avec le mercure préparé 
tqêlé d’alun & d’huile de IctKif- 
• que , ou bien , 

Vous prendrez l’écume de ni- 
ue, de l’éc^c de fcl, Sc de la 
faxinc 
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J farine de froment, le tout i dofe 
égale i cjue vous mettrez tremper 
dans dii vinaigre, pour en froter 
après les endroits où la galle pa- 
'roîtra. , . 

[ Galle, Se«iw", Celf. J ' ^ 

GALLETTE , petit gâteau cuit ,au 
four. U s’en fait de plüficuri ma- 
niérés : la ûiüUite co'mnutac Ce fait 
■ ainû. Prenez deux litrons. ou. da- 
’ vantage de farine , C vous voulez, 
mettez-la fur une table , Si y faites 
, une fontaine au milieu , meite'z-y 
une demi-livre de bdbtrc frais ou 
davantage même , bien manié, 

' ; enfuite mclcz-y de l’eau froide ou 
• chaude, il n*importe, du felce 
' qu’on juge y ègté neced'aire, & 
commencez petit à petit à paîtrir 
votre pâte, & i mefurc que vous 
, la paîtrilTez ferme , vous y ajoutez 
de l'eau , Si continuez toujours â ' 
« paîcrir jufqu’â ce que. votre pâte 
foie molafl'c. 8c de bonne coud- 
fiance. 

Cela fait, vpiH la. mettez en 
' bcple , puis , vous , l’applatiilcz r 
fôignez de poudrée la table de fa- 
rine , 'crainte que cette pâte ne s'y 
attache i étant -applatie avec le 
.. .rouleau , vous la pliez eq quatrq 
& vous l’appIaiilTez encore. Si - 
faites cela ja/qu’i deu.t on trois . 
' fois , puis vous formez votre Gal- 
Ictte, vous la dorez. & la mettez 
cuire au four. . . . . t , 

* GÆttt oenfi. Ajdmt préparé la 
farine, fomme on a dit, mis le 
beutre & le lêl , on y caflè des 
.(cufs il en fint quatre pour la 
dofe de f.irijje , dojii-on a parlé : 
l^n détrempe le tout ain/i qu'il cA 
marque, & cette Gallctte étanc 
' 'achevee on la met au four. 

*. Callittt galchfc. Il faut préparer la 
pâte comme dclfus , excepté qu’a- 
v.fift que de la pairrlr, on n.et 
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avec l’eau Si le beurre , du froma- 
ge afiné coupé par petits tnor- 
ceaux ; cela obfervé , on paîirit 
bien le tout jufqu’à'ce que la pâte 
fcpuilTeaifémenc manRr f^ns s'at- 
tacher aux doigts. Cette pâte 

■ étant faite , on l'ctend fiir le tour 
ou lût la table , on en forme la 

. .Callettc', puis avant que dc'^la 
mettre au four on la garnit par 
delTus 8c 4 découvert de morc&rux 
de ftom.ige mis ça Si Id : on* l,a 
dore, (luis on la fait cuire an four -, 
trois bons quait-d’heure fufKû:|| 
pour cela. Vous pouvez, fi vous 

■ voulez, vons fervir de fromage 
‘ de Gruyères ou du Vachelin ,• ou 
' d’aucre,tciquev6usl‘avez,ponr- 

vû qu’il foit afiué, , 

1 GallEXTI, Scribtita. } 

GALIMAFRE'E, terme de Cuilmr, 
c’eft un ragoût compofe .de plii- 
' lîcurs reAcs de differentes viandes 
. . qu'on metdans une câllcrole avec 
eau, (él 5e poivre, qu.ind c’eft de 
la viande blanche lorfquc c'tft: 
\ de la viande gtife , on y ajoute 
un peu de vinaigre ou du vin avec • 
une pointe d’écli.i!ottcs,4' rocam- 
‘jboles oq d’ail, féron le goût des 
perfonnes. pour Iclqueftcs on ap- 
prête ce ragoût. Les vi.indcs dont 
on fait des Gaüinafrées , doivent 
être dépecées par morceaux. • 

f CALlMAtXL’s , i/ivtrfirum aitratn mif- 
rr/eanM. 2 , . • 

[e\An '■ ■ 

GANACHE ou GANASSE , p.-inie 
J delà tête d’un Cheval qui «A d 
,eôté des yeux, tirant vers Ip gozier, 

’ au derrière de la it\c c’eft aijifi 
cette partie de la mâchoire qui 
touche le gozier, on l’ciicolcute, 
Torique le Cheval à l’a tête où. il 
la doit avoir. La Ganache ell mou- 
rante ^ Si fcjtt au Cheval d rcmilet 
Ddd 
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Il's dents ;tvec Icfqucllci il mâche 
les alimens. Cette partie a quel* 
que chofe qui contribue beaucoup 
à la beauté d'un Cheval > & pour 
cela , a 

Il faut que les os qui l’accom* 
pagnent fuient petits te niaieres, 
que l'entte-deux foit ouvert , nien 
Tuidé & creux , depuis le gozicr 
jufqu’au menton ou barbe , afin 

Î iue le Cheval puiilé bien placer 
a tête. Si la Ganache eft trop 
quarree, c’c(I-â-dire , qu’elle ait 
tto^ de difiance depuis l'ceil juf’ 
^qu’i l’endroit qui touche l'cnco- 
• 1,'urc, elle eft difforme & empê- 
che le Cheval de loger fa tête. Si 
la Ganache eft quarrée 6c ferrée, 
lorfqu’on tirera la bride pour ra- 
mener le Cheval en fa belle po- 
fturc , l'os rencontrant le cou , 
fera un oblVacle pour lui bien faire 
placer fa tête. 

GANGRENE, maladie qui vient 
dans les chairs , qui les corrompe 
& qui gagne les parties voifines, 
& enfin le ctxur , ce qui caufe la 
mort. Ce mal vient aux Chevaux 
qui ont des playes , & on connoît 
qu’elles en font atteintes , par la 
ceftation fbudaine du fenriment , 

f iar la couleur livide 'qui vient i 
a partie , qui cnfui’e devient 
noire , outre que la partie gangre- 
née devient trés-mollc , de ferme 
qu'elle étoit. 

Pour ôter la gangrené d’une 
playc d’un Cheval , il faut avec le 
biftori la fearifier , puis la lavet 
avec eau falée , enfuite prendre 
dtft ’eau de chaux la plus forte , en 
imbiber des plumaceaux de filalTe, 
& en mettre fur toute la playc t 
on p.infcra ainfi le Cheval deux 
fois le jo'ur , ou bien vous vous 
fervez d’une ta« dittrjivt faite en 
cette manière. 
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Prenez une livre d'alun crud, 
demi livre de coiiperofc d’Alle- 
magne concafTée gruflierement , 

& trois onces de verd de gris pilé 
très -fin ; faites bouillir Te tout 
dans quatre pintes de bon vinai- 
gre Jufqu’â diminution de moitié i 
mettez Iç tout dans une bouteille, 
la liqueur & la lie , Sc vous en fer- 
vez après , & fi cette eau n’eft 
point afiez forte; ajoûtez-y deux 
onces d’eau forte fur chaque pinte, 
ou bien , 

■Vous- avez une bouteille qui 
lient deux pintes , vous y mettez 
cinq demi feptiers de vin blanc, 
un demi feprier d’eau-de-vie , Sc 
deux onces d'cfprit de vitriol , 
une heure après ; puis deux onces 
de verd de gris en poudre , quatre 
onces de coupcrole blanche , une 
livre de couperofe verde, bouchez 
bien la bouteille , & faites infufer 
le tout fur les cendres chaudef 
pendant vingt-quatre heures , re- 
muant la bouteille du fix heures 
en fix heures ; cela fait , vous vous 
fervez de cette eau : elle fe con- 
fetve trois mois dans fa bonté. 

G A R 

GARDES , en terme de Venerie, 
fc dit des ergots du Sanglier, ou 
des os de derrière les jambes pro- 
che les pieds. 

[ GaXDis, afrtfftieturguU.I 

GARDON, petit poifl'ond’caudou- 
ce , qu’on mec au rang des poif- * 
fons blancs ; il fc pêche comme 
le Goujon ; voyu.-y : Sc s’apprête 
en Cuifine comme la Carpe ; ayve- 
y riccHfs. * 

[Gakoon, Gard» oaCtniit.'j 

GARENNE , bois ou bruyères où 
il y a beaucoup de Lapins : elle 
doit-être ficuée fur un coteau ex- 
pofé au levant ou au midi , dans 



Digitizod by Google 



G À R 

un fonds fableux. Le» tcçres for-^ 
tes, ni les lieux marécsgtiix n']f . 
fc<nt point propres. Qiiand on veut 
dreüer une Oarenne, il faut faite 
■ en forte , & trouver des thoyens ' 
pour que les Lapins s’y acco&cu* 
nient fans peine , k pour csla il 
faut l’entourer de bons' foiTez > 
profonds de Hx i fept pieds \ cette 
GarCnne peut être anffi grande ' 
qu’on le fouhaice, & que le terrein 
qu’on y deftme le peut permettre. 

La G.itennc étant dreflee , il 
faut la peupler, voicy comment. 

On fait provillon d’un certain 
nombre de Lapines pleines qu’on 
jette dedans : ces animaux par la 
grande multiplicaiion qui s’y fait 
des petits Lapins , peuplent dans 
peu fa Garenne. Il ne faut y chafler 
que la tfoifiéme année. 

D’autes fe fervent d’un dapiir, 
dans lequel ils mettent des La- 
pins mâles de fcniciU s ; f^avoir, 
trente femelles pour un rrâlé. Il» 
ynourrilTent ces animaux de tou- 
tes fortes d’Iierbes de jardin, de 
fon & d’avoine, & en Hyver de 
foin le phis délié Sc de' fon fcc: - . 
ils leur donneiu audr quelquefois 
des fruits , 6c les Lapins quand 
ils font bien nourris tmikiplie/it 
beaucoup. On dit qu’il n’y a que 
le mois de Février ou ils ne font 
point de petits, 6c pour faire que 
les femelles les faflent plus â l’aifê, 
on leur bâtit de petites loges dans 
le clapier avec des pierres plâtres 
•U des planches , & pour empê- 
cher que les Lapins ne forcent du 
ctapier ca cieuËmt par deflous I 
terre, oni’cntoure de murs, dont 
les fondemens font profonds &. 
laiges de trois pieds. '' 

Il y a certaines précaurions , oif- 
tre cela, qu’il faut prendre à l’é- 
gard des Lapins qui font dans le 
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clapier , qui eft d’eu ôter tous les 
ipâlcs â la réferve d’un pour tren- 
te femelles & envoyer le refte â la 
cuifine ou au marché. Ces' males 
étant ainfi fép.irez ,’ & le clapiet 
'bien rempli de femcflcs, pn en 
prend une grande quantité avec 
des mâJcs , trois ou quatre pour 
cent femelles feulement qn’on met 
dans la Garenne , & qu’on laifTe 
fans leur dontv t la chafie que itois 
’ ans après : on continué' ainû d’eur 
rrece nir le clapier de Lapins juf- 
qu’à ce qu’on juge que la Garenne ' 
loit affez peuplée. • 

Et comme la trop grande quo- 
tité de mâles ne caufe pas moins 
de defordre dans une Garenne 
ne dans un clapier , il faut Tcn 
éfanger ; & pour cela , on y fait 
la chafle avec le Furet, ou autre- 
ment, 6c de tous les Lapins qu’on 

Î >rend , on ne retient que les mâ- 
es , & on lailTe aller les femelles. 

Les Lapines , pour empêcher 
que les maies ne, tuent leurs petits, 
quand elles ont mis bas, bouchent « 
les trous de leurs terriers .avec du 
foarrc,ou autre chofe de;cctte for- 
te i ainfi lorfqu’on lê promène 
dans une Garenne , 6c qu’on s’en 
apperçoit , il faut bien fe donner 
de garde de déboucher ces trous. 

Pour bien nouriir les Lapins en 
Hyver, il faut leur porter du foin 
dans la Garenne le plus délié 
qu’on ait, & par ce foin qu’on 
prend, on trouve le fecret d’avoir 
de bons Lapins & en quantité,, au 
lieu que prindpalemcot lotfquc 
la terre cft couverte de neige on 
qu’il gclc bien fort, ces animaux 
ne trouvant rien pour fe npurrîr ■ 
deviennent 'maigi CS , qiüueuc la 
Garenne pour aller chcnh’r à 
manger, & pctilfent lapiûpart de 
'faim. 

D d d I j 
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Il ne reftc pliu après cela <ju’J 
combattre les bèces qui font etuiC* * 
mis des Lapins, Sc qui les tuent; 
tels font les ReiMtds qu'on détrui- 
ra , aiiill àu'il ell dit à la chalTe qui 
les regarde j vûj/ck Ren ar 0 • H.y 
a encore les Chiens ôi les chats, 
tant domeRiques que Cuvages} > 
teyez pour ces derniers Chat- 
putois, & à l’égard des Chiens, 
tcnd.z*leur-y des pièges. 

fGAHUN.st, cHiuculfruK/ vivarium.] . 

GARROT d'un Cheval, cHl’-lTem- 
blagc ou jonâiondes os desépaii- 
Jes au bas de l'encolcure Si des 
. crins du Cheval. Quelques-uits 
ranpeJleni Gallet } il commence 
â rendroit où (è 'termine' là cri'* 
nicre. 

Les Chevaux font fujers à Ce 
fouler le gartot, foit en fe mor- 
dant l’un l’autre à cette partie, 
foit que ce m.rl leur aitive autre- 
^ment. S^ils l’ont entame oublellé, 
on l.ive la’ playe avec de l’eau de 
chaux ou de l’cau-de- vie & du fa- 
von. Si la playe eft petite , on la 
raidl'ra avec de l'huile de noix 
attiiëaycc dn vin } je tout à froid. 

Le g.irrot d’un Cheval blcfle & 

' tneunri par les arçons de |a folle 
trop larges Si cntr’ouvcrls , fo-guc- 
‘ riffen: en appliquant ddfos un ref- 
trainékif fait avec bpl en poudre, 
yinaigre & blanc d’œuf, ou bien 
en prend lix blancs d’œufs qu’on 
bat avec un morceau d’alun gros 
à peu prés cpmnie un œuf, pen- 
dant environ un demi-quart d’heu- 
re , jufou’à ce que le tout foie en 
écume fort épaillc dont on frotte 
toute l’cnflcure , qu’on couvre 
après du refte de l’écume ; pn lai (Te 
ce premier app.ircrl dix ou douze 
heures, puis on recommence d’en 
faire autant. 

Si le mal du garrot cil grand. 
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ü faut commencer par iâîgner le ‘ 
Cheval du cou , Si deux jours 
apres ré'itcrcr la iâignée. Si i’én* 
fl-ure n'etl que legere , la laignee 
eit inutile : mais s'il y a inüam- 
, niation , il faut d’abord badiner 
Ic^mal avec eau de chaux , puis 
nieçttc par dclTus quelque bon on- 
guent , & couvrit le garrot d’une 
peau d’ Agneau. , 

, ^ Si ce mal paroit dangereux , 3c 
qu’on juge qu’il y ait de la matiè- 
re qui viiiille en fofiir , il faut 
changer de méthode & laver tour . 
le garrot, pour en ôter l’onguenc, 
ce qui fe fait avec de l’oxpa at tiè- 
de & un peu de fol j ccFa fait, on 
frotte la playe d’onguent fiit en 
cette forte. ^ <■ _ 

Prenev demi-livre depopulcu'm, 
un quarteron de miel , autant de 
fivon noir ; mêlez bien le roue 
f.oid , ajoûcez-y un verre d’eiprit- 
dc vin, Si de cet onguent g^aifo 
fez legerement la playe, il difli- 
pst a l’enfl- lire , & ôtera l’inflam-' 
mation. Il faut couvrir au (lî le tout 
d’une peau d’Agneau , & panfor 
ajniî le Cheval quatre fois tous les 
jours. ■ ; 

Pour attirer & faire meuf ir une 
. tumeur qui eR Air le garrot } il 
‘fout fe lerVir de' j’oiiguent fait 
exprès ; pour cela , -voyez Qn - 
cUENT . On guéiit plutôt une tu- 
meur par cc«e voye que par l’in- 
ciAon } la chair qu'on a touchée 
avec le rafoir pourrit & tombe, 
la partie icRe difPormCi Si fou- 
vent d’une petite playe on en fait 
une grande ' fans nccefliié. Il ne 
'faut lé fervir du rafoir que lorf- 
qu’on croit qu'il y a elquillc 1 
'l’os , Alandrc , os deg -adé , ou 
autre pourtirotc attachée â l’os : 
ppLir lots il faut couper tout ce 
qui eR pourri , mciuip la crinière. 
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s'il eft bcfoin , ûni toucher an 
nerf qui en eft voifin , Sc tout d'un 
coup voir le fond du mal, en de* 
cernant tout la chair pourrie qui 
cft autour de ce nerf. . • 

Enfuite on jette fut la playedes . 
cendres toutes rouges pour étaïf ' 
cher le (ane : on lailTc le mal en 
cet état julqu'au lendemain qu’on 
le nécoye bien avec de Peau de 
forge (iéde, ou du vin chaud, ou 
de l'urine , & qu’on y remet en* 
cote des cendres chaudes jufqu’à 
deux ou trois fois de vingt-quaire 
en-vingt-quatre heures i cela fait 
defenfler la playc fans chaleur ni 
aucun accident. 

Au défaut de cendres chaudes, 
on fe fert de vitriol , ou de cou- 
perofeverde diftbute dans l’eau, 

Sc on en bafllne la playc , ^uis on 
applique fur l’endroit incife , de la 
filafte moüillée de cette eau , après 
quoy on bande le tout fort pro- 
prement. 

S’il y furvient démangeaifon i 
la playc, mettez du fiel de Bauf 
& de la corde pilée ou dela.hlaf- 
fe par delTus fort legerement : on 
continue ainlî jufqu'à guérifon. Si 
la chair devient baveufe, appli- 
quez“-y de l’elprit de vitriol , & ^ 
recommencez le hel de Bœuf, & 
fi la chair furmontc , mettez défi 
fus de la couperofe blanche en pou- 
dre : deux ou trois applications 
fufiieont. 

St pourtant la chair s’opinii. 
troit à croître toujours, il fau- 
droit fe fèrvir d'une vnlntrairt 
faite âinfi. . 

Vous prenez une livre d’elprit 
de vitriol , une once d'opium cou- 
pée en tranches fort délices, met- 
tez le tout dans une bouteille avec 
rclprit-dc-vin, laiflez ledillbudrc 
à fjoid pendanufingt-quatrc heu- 
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res I il fe fera un h'moh au fond 
comme de la bouc, & l’clptitde 
vitriol deviendra brun : léparcz 
V alors ce qui en eft clair Sc le gar- 
, dez, & comme il vient quelque- 
fois des filandres i ces piayes , il 
, faut , fitôt qu’on s’en apper^oit » 
les btûler avec un bouton de feu 
juiques fur l’os , & mettre du di- 
geftif pour faire ailémcnt tomber 
, Pefearre. 

Il arrive quelquefois que dans 
1rs maux de garrot, le bout des' 
nefs & des tendons ont foufiert 
& qu’ils en (ont affoiblis ; pour 
les fortifier , il faut en guériftant 
la playc , & lorfqu’il n*y a plus de 
méchante chair , prendre demi- 
Uvred’efptit-de-vin j & mettre 
dedans deux onces d’alocs, &une 
once de myrrhe en poudre dans 
un grand matras fur les cendres 
chaudes , le tout exaâcment bou- 
ché, laifter attirer la teinture , de 
laquelle étant froide vous frotte- 
rez des plumaceaux de charpi ou 
de filaffe , qu’on mettra fut les ten- 
dons Sc fur les nerfs , elle ôtera la 
douleur, facilitera la guérifon & 
détruira la pourriture. 

Quand un Cheval commence k 
guérir d’un mal de deftiis le gar- 
rot , il cherche à s’y frotter autant 

? |u’il peut , c’eft pourquoy il faut ' 
aire en forte de lui en pmpêcher, 
parce qu’il recule la guérifon de 
ce mal , de manière qu’il faut re- 
commencer à le panfer. 

Lorfqu: les playes font belles 
Sc nettes , on les defTéche avec des 
poudres en voicy une. Vous pre- 
nez de vieilles cordes de bateau 

Î [iii ont étégaudronnées , vous les 
aites fccher au four, de manière 
qu’elles puifTcnt'le meure en pou- 
• dre dans un mortier j enfuite pafi 
fez-la par le tamis , & ayant 
Ddd iif 
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b-idîné h playc avec refprit 3e vi> 
iriol , poucitcz-U de cettepoudte, 
& ne panfez pas le Cheval que les 
croûtes que la poudres Imites , ne 
-- {oient tombées } relavez di poiw 
' d(cz jaTqu’à guétilôn. Il jr a enco- 
re d’autres poudres pour delTécher 
les chairs des Chevaux •, loje^ 
POUDRI. 

[ GaaRST , .Armus , Hor. J 

• Gârnt d'arçon , eft cet arcade dans 
une Telle â Cheval qui elt élevé 

■ deux ou trois doigts aU'deiTus du 
' garrot du Cheval. 

G A S 

CASTE AU, piece de pStiflerie, 

■ aflez commune : on en fait de 
ptufleurs Tarons. Il y a le gituuo 
ardinairt qui lè façonne ainn. 

Prenez de ht fatine , Tclon la 

• grandeur que vous voulez donner 
a votre gâteau : mettez- la en rond 

' fiir le tour , ou bien lur une table 
' qui ‘Toit propre , détrempez -la 

• avec beurre bien manié , eau & 
Tel } il faut autant pefant de beurre 
que de farine , & fromage mou 
non écrémé & un pcucITuyé -, in- 
corporez bien le tout en le paîtrif- 

' fânt , & de maniéré que la pâte 
feit maniable. 

Cela fait, mettez- la en boule, 
applatilTez - la avec le rouleau, 
étendez delTusde la farce de votre 
fromage mou, pliez -la après en 
quatre , en recommençant ainfi 
trois ou quatre fois ; après cela, 
vous étendez votre pâte , vous en 
' formez votre gâteau rond ou trian- 
gulaire , vous le dorez Sc le faites 
cuire au four ; cette manière de 
hixe le gâteau le rend mollet, Sc 
comme feiiilleté, ou bien fait» 
autrement^ 

Prenez environ deux littrons dé 
leur de farine , une livre de 



G A S 

' beurre frais manié entre les maînsï 

■ Sc une chopine de bon lait , avec 
lequel vous détremperez votre pâ- 

- te s vous y mettrez du Tel â dif- 
cretion Sc quatre œufs frais : pat- 
trilTez bien le tout petit â petit, 

■ mettant votre iait peu â peu , Sc 
à mcfûre que vous la paitriflez. 
Votre pâte étant ferme , achevez 
de former votre gâteau, comme on 
a dit , Sc le faites cuire de même : 

' il faut trois quatts-d’heure pour 
le cuire. Ce gâteau- ci eft plus 
pefant que le precedent , Sc il faut 
pour cous les gâteaux que le' four 

‘ foit raifonnabîement chaud. 

Gâttau ftmlUti. Vous prenez 
Crois quartecons de fleur de farine 
que vous détremperez i l'eau Sc 
au Tel fans beurre , comme on a 
dit : votre pâte étant paîtrie un 
peu molle , vous la mettez en bou- 

• le & la laiflcz repofer environ de- 
mie-heure afin qu'elle Ce reifuye. 

Enfiiite étendez-la avec le rou- 
leau , applatilTez - la jufqu'â un-' 
doigt d’épailTcur en la poudrant 
de fois â autre de farine -, votre 
pâte étant ainfi étendue , vous 
prenez de bon beurre frais, éten- 

' dfz - en tout du long de votre 
abailTc, pliez vo:re patc en dou- 
ble , de lotte qu'elle renferme le 
beurre. 

Cela fait , étendez encore vo- 

• tre pâte Sc l’applatifl'ez bien min- 
ce avec le rouleau , pliez- la en- 
core , & continuez vos lits de 
beurre , & la repliez de même jufi> 
qu'à quatre ou cinq fois, en la 
poudrant de farin'c â chaque fois j 
enfin à la dernicre fois que la pâte 
eft en boule , vous l’étendrez de 
répailTeur que vous voulez que 
foit votre gâteau ; dotcz-le & le 
faites cuire. 

Si vous voAlez faire davantage 
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^ de picc'i Tout augmenterez la «iofe 
Je tout ce qui j entre , autrement 
ce ne feroit que du demi feuille- 

, 

GittdH 4UX aiifj. Il faut pren- 
dre un limon de fjirine , vous la 
délayerez avec huit œu6 & une 
cuillerée de bonne Icvûre de bier- 
re , & au défaut d’un morceau do 
levain gros comme une noix , un 
quarteron & demi de beurre frais 
_ fondu & fel } le tout étant bien 
manié , vous le couvrez d’un lin- 
ge chaud , & l'approchez du feu» 
en forte qu'il n’en fente la cha- 
leur que legcremcnt, laiiTcs-ry 
environ une heure afin que cette 
. pâte s’enflî. 

Enfuite mettez ce gâteau dans 
une tourtiere , après y avoir fait 
' fondre un quarteron de beurre 
frais, feu delTus & ddTous i ce 
gâteau étaiu cuit , on le fert tout 
chaud. 

GittM FUwumd. Prenez ce que 
vous -voulez de fleur de farine, 
deux teufs frais pour deux limons, 
demi-livre de beurre frais, de bon 
lait, & du fel raifonnablement : 
cela prêt , détrempez votre pâte i 
l’ordinaire avec gros comme le 
pouce de levain. 

, Cette pâte étant faite , uous la 

i iofez fur une ftiiille de papier & 
a couvrez d’une ferviette bien 
chaude , vous la lailicz fermenter 
auprès du feu pendant cinq quarcs- 
d’heure , puis vous en formez vo- 
tre g^fcâu que vouf mettez cuite 
au rour. 

(jatfuu Vous ferez 

nnc pâte à l’ordinaire avec beurre 
& deux ou trois jaunes d’œufs ; 
faites une fontaine au milieu de 
votre farine où vous metrez tout 
cela, ajoutez -y une demi -livre 
de fucic , autant d’Smandes pe- 
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Jées.fle pilées menu, une bonne 
pincée de fel , & un peu d’eau, de 
fleur d’orange. , 

Maniez bien le tout en fai- 
tes une pâte de bonne çonfifiancc ; 
cela fait étendez-le avec le rpuleau 
fur du papier graifle de beurre : 
que votre gâteau ait un pouce d’é- 
pais , dorcz-le & le mettez cuire 
au four. , 

, Il fe fait des Giu4Hx ,dt , , fromn- 
. i» éfitU , de J des GdtUHX g4tUtux i 
«tytz.GAi.LSTïs, & voUsycon- 
^rmez, c’eft la même chofe. . 
[GastsaU, tUetm», Hot. Vait.’ ouX/- 
ium, Varr. Du temps .le Vaiioii on es 
faifoit i peu prés coinuic on les fait 
aujourtHiuyt GasteaV ftüiUcté , fU- 
etnis fUzmet*. Gastïiau vetdjt' , tl*~ 
€t»m fujiuUta. GAjrSA't) inallet , 
cmt» tnilis- ] 

• Gittaux , fc dit auflî des pièces de 
cire que font les Abeilles dans 
leurs ruches, qui font pleins de 
petits trous qu’elles remplifl'ent 
de miel i v»yu, Movckss> a 
Miel 

{ Gasteau de miel, F«v«i . Cicei. ] 

GAU 

GAUFRE , menue {>iece de pâtiHe*. 
rie, qui fe fait beaucoup dans cer- 
taines Provinces chez le Bourgeois 
pendant l’Hyver. Voici comment 
fe font les Gaufres. , 

' Prenez de la fli;ur de faiine la 
plus fine que vous pouvez' avoir, 
& autant que vous voulez faire 
de ce pâconnage , mettcz-les dans 
une grande terrine ou un chau- 
: dron, vetfez-y petit â pe.it du 
lait en détrempant la farine , af- 
fonncz-la de fel à diferétion > & 
de beurre fondu que vous fi:1ez 
dedans. . 

Délayez bien tout cela avec-une 
. cuillicre , de manière qu’il n’y 
tefte point de pâioas., sjoûtez-y 
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du fucre en poudre , ' Se remuer 
bien votre pâte que vous rendrez 
un peu plus forte que de la bouil- 
lie > lorfqu’elle cft cuite. 

Cela fait , prenez les Gaufriers, 
mettez les chanfter fut un petit 
feu clair : il faut qu’ils foiênt 
prefquc rouges } étant chauds d'un 

• côté vous les tournez de l’autre , 
afin qu’ils chauffent également : 

■ étant chauds des deux cotez , levez 
vos Gaufriers du feu ouvrez-Ics, 
graiffez-les de beUrre eh dedans 
que vous aurez fait fondre , oiz^de 
lard. 

Enfuîte prenez votre pâte avec 
une cuilliere â pot , verfez r.en 
. fur le fer en la répandant tout du 
long j fermez'le d’abord douce- 
ment, portçz-le fut le feu, & l’jr 
lailfez jufqu’â ce que vous jugiez 

• à propos que votre Gaufre fôit 
otite de ce côté-là ; cournez alors 
votre Gaufrier de l’autre s laiffcz 

s cuire votre Gaufre de cOcôcé-là : 
étant cuite vous levez votre fer • 
ou Gaufrier , c’eft la même chofe, 
& la tirez de' dedans avec un cou- 
teau. 

• Caufits ÂK fetmatt. Détrempez vo« 

■■ rtc pâte , comme on l’a die , & 

fans liicrc ; ayez de bon fromage 
afiné de Gruyères ou d’autre i 
coupez-le par petits morceaux fort 
Ritnccs , jettez-le dans la pâte Se 

• •l’y délayez bien, mclez-yun ver- 
' re de vin , & faites vos Gaufres â 

• l’ordinaire. 

Il ne faut pas s'étonner It les 
tcmicres Gaufres ne fe font pas 
ien t quelquefois le G.itifiicr trop 
chaud ou pas alTcz chaud en elt 
la caufe i cela provient attfli 
quelquefois de la pâte trop forte 
ou trop claire ; on juge de cela 
aifement. Il y en a qui nedetrem- 
\ pent leurs Cauftes qu^avcc de 
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• l’eau *, elles ne font pas (T délicates 

que les premières. • 

[ Ga ïKt , eruft.ium } 

GAUFRIER , fer double , plat Sc 
‘^'ireillinc , dans lequel on fait cuire 
' des Gaufres. ' 

GAZ 

GAZON , motte de terre garnie de 
'•"petite herbe} c’eft- ce qui fait ‘en 
■ partie l’ornement des jardins 'de 
propreté ; on en fait des rcnfonct- 
mtns dans des Boulingrins } on en 
forme de grandes rai»f>et , des gtd- 
cn , idlui , Se tapis de longue cten- 
daë. Le gazon s’eleve & le plaque }. 
cela s’appclic gae.9nntr. Nous di- 
rons comment cela le fait foiis-ce 
mot. Le g.izon fc (crac, eu voici 
la méthode. 

Prenez de la gr.iinc de gazon, 

- ' appcilée vulgairement , ^aint dt 
i>M pri. Il en faut un feptier mc- 
fute de Paris pour un arpenr ; cn- 
fiiite' préparez bien votre terre, 
qu'elle foit bien meuble, unificz- 
la proprement, & de nive.-ut,'éc 
jettez votre fcinence dvlTus fort 

• dru, couvtez-ladcrctVeA; lalail- 
■- fec croître 5 cctrc herbe d’abord 

poulie , mêlcc d’autres herbes 
etrangeres qui ne lui conviennent 
point , c’elï pourquoi il faut la» 
farder bien nette , Sc les ôter tou- 
res, puis on prend une b.;tte cic. 
Jardinier , on en b.it Icgercmenc 
ee gazon, à ijne voice feulement : 
Cette façon le fait piillulcr en pied. 
Il ne faut point lui épargner les 
arrofemens dans les tommcncc- 
mens ; c’tfl l’eau qui le fait croî- 
tre toudti. Se fins eau, fouvenr 
L.lon la Hirt'eicnie- n.iture des ter- 
res , il viendfoit dégarni ; reftei 
prefent à renttetenir quand il cR 
venu. , 

. tet entretien confiftc â le fàit- 

chu 
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dïer fouvent , c’cft-àTdîrc, trofs à 
quatre fois, s'il eft befoin. Il y a 
même îles endroits où on le fau- 
che tous les quinze jours. Plus 
l’herbe eft couj ée, plus elle s’ér 
pailTit Si devieut belle , & ee n’çft 
que deli qu’un gazon tire toute fa 
beauté t.qui, pour n’y rien trouver 
à dire, doit être d’un ras, qn’un 
brin ne pafle pas l’autre. 

’ Il eft encore bon de rogner de 
temps en temps, & borner Te pour- 
tour des pièces de gazon avec le 
cordeau ou d l'œil , lî ce font des 
volures on autrcr'compartimcns,où 
le corneau eft inutile ; c’eft ce qui 
eft fut l’agrément, ce qui en- fait 
la propreté , 8c cequcn'aimcnrpas, 
la plupart des Jardiniers ignorans 
. & pareffeux qui font dans les con- 
ditions. ' . ' 

Il feroit ipropospour bien con- 
■ ferver le gazon , qu’on ftiivît exa- 
ûenient en France ce qu’on fait en 
Angleterre , c’eft'-à-xlire , dé le fau- 
cher très - fouvent & de le battre 
quand 'il eft trop haut en y rou- 
lant deflus un gros cylindre' ou 
rouleau de bois du de pierre , afif» 
d’affaiffer & d’arrafer l'herbe de 
bien prés; cette maxime eft très- 
bonne, on confcille de la fiii 
• vre. 

' Les pièces de gazon d la- vérité 
. donnent un grand ornement d un 
jardin : mais il'fauc auifi pour cela , 
qu’un Jardinier ch prenne bien du 
loinj car s’il le néglige , ce gazon 
• s’ab.àurdit , fc pele , & devient 
difforme pat la ruice du temps, 
l’hctbe y venant pat touffes dp’a- 
rées l’une de l’àorrc , & ne fer- 
mant plus ces tapis unis & ras qn’on 
demande, outre qu’il dégénéré en 
chiendent & mauvaifes herbes qu’il 
feue enticrement détruire, pour 
csplaqucrou-femer d’autres cous 
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Its deux ou trois ans , ce qu’on évi- 
te, li on fçaic entretenir ce ga?on 
comme il f.iui. 

Il y en a qui prétendent 'que 
pour entretcnit un gazon en bon 
état, il faut tous les ans dans l’Au- 
tomne, y femet Icgercmenc quel- 
que graine pour le renouveller 8c 
teni[dic.lcs places vuides scelapeiic 
avoir fon utilité : mais il faut que 
cette femencc y convienne, 8c luy 
donner au rcnouveau les foins dont 
on a déjà parlé. - » 

[ G A r'o N , Virg.] 

GAZONNER', terme de Jardinâge> 
c’eft proprement plaquer du gazon 
pour en former des compattimens 
de jardin , 8c pour cela ; 

Prenez une bcchc’, 8c ayant' 
eboiü votre gazon, foir dans UM 
pré ou ailleurs , coupcz-le par piè- 
ces quarteci de l’epaiil'cur d’envi- 
ron trois pouces, & larges d’un 
pied 8t demi : cela feir, couches 
votre bêche ptelque fur la furper- 
• fieie de la ter^e , pouifez-la ferme 
contre votre pièce de gascon taillée , 
& l’ayant coupée entre deux terres, 
.enlevez- la, &portez-la ellc'fcule 
ou avec plulîcurs autres au lieu qui 
leur eft deftinéi ' , 

Si ce font dos’ allées cnticres- 
qn’on veuille mettre en gazon , 
il faut avant que d’en venir i la 
• • pratique , prendre coures les me- 
furcs neceffaites, c’eft -à- dire, de- 
bien mettre le terrciirde niveau, - 
puis le long d'un cordeau on pla- 
que les pièces de gazon qu’on a 
levées. Il faut qu'elles le joignent* 
bien , 8c pour- cela , les plaepicjirs ^ 
ont une batte d la- m.iii»,4ivcc la- 
quelle ils battent le gazon, de . 
maniéré qu’il- foit; tour de ‘ni- 
> veau. Il tft plus expédient de fe- 
snci les grandes pièces de ga*o« 
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que de les plaquer i la dcpenfe en 
eft moins grande , outre que le ga- 
zon bien femé n’impacicncc pas af- 
fez celui qui en veut joiiir, pour ne 
pas fuivre cette voye-ci au liiu 
de l’autre. Il n'y a que les petites 
rampes , glacis-, talus, & Dordu- 
res de balTins ou autres Sc quel- 
ques mallifs dans les parterres 
qu’on peut plaquer *, encore au- 
jourd'hui s'évite-t'On cette depen- 
fe autant qu'on le peut. 

A peine |^ gazon eft plaque, 
qu’il Faut l’arrofer amplement pour 
le Faire joindre i la terre Fur la- 
quelle il eft : cet atroFement en Fa- 
cilite les racines à s'y incorporer 
& y prendre nourriture, & c’eft 
par-li qu’on empêche qu’il ne s'al- 
icrrc & ne vienne dégarni. 

[ GazonneR, Ctffite lemm tf nrt ou or- 
lurt,] 

G E A 

G EA Y, oiFeau d’un plumage bi> 
garté , verd , bleu , blanc , noir 
de gris, & auquel on peut ap- 
prendre à parler i ces oii'eaux vi- 
vent de Fruits , de noix , &c de 
pois , 8c Font extrêmement ruFez , 
très - incommodes dans les jar- 
dins , où ils dctruiFcnt les ceriFes , 
de pillent les légumes en graine i 
c’en pourquoi on leur donne la 
chaiTe, & quoy qu’ils Fuient diffi- 
ciles i prendre , cependant on ne 
lailTe pas de les axtraper par les 
* piégés que void. 

Prenez une gaule longue de 
cinq ou hx pieds , grofle comme 
* le pouce , fichez-la en terre , joi- 
gnez-y un lacet attaché à une fi- 
celle , & au milieu de la gaule 
niettez-y une laniere , qui par fes 
cours le couvrira de tous cotez i 
cela Fait , vous mettez à l’cxctê- 
mité d’en haut de cette gaule un 
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paquet de cerilês ou autres choies 
pour attirer les Gcays , & le lacet 
tout vis-à-vis : ces oifeaux pour 
lors volent à l’amorce , & Fe pren- 
nent au lacet. 

D’autres Fe ferrent d’un petit 
vaiir.au large comme un plat 
commun , haut de quatre doigts 
ou davantage, qu’ils remplilTenc 
d'huile de noix ou autre , pourvu 
qu’elle foit claire; ils nieit.nt ce 
pLt dans un endroit où les Geays 
Font Frequens. Si- tôt que ces oi- 
le.'iux le voyent , ils voltigent d’a- 
bord tout autour, & appercevant 
comme dans un miroir leur ima- 
ge, de croyant que ce Font -d’au- 
tres Geays , ils Fondent dans l’hni- 
le , d’où voulant rcflbrtir , & leurs 
ailes en étant imbibées, ne pou- 
vant Faire leur devoir, ils fe feh- 
tent peFans , & n’étant plus en état 
de voler , on les prend ail'ément à 
la main. 

Qiiand on va ainfi à la chalTe 
aux Gcays , il Faut fe cacher dans 
quelque brolTaille , d’où ils ne 
puiflenc voir ceux qui leur ten- 
dent des pieges. On prend encore 
CCS oifeaux autrement , par le 
moyen d’une petite machine qu'on 
^pcllc XitpMtlU, 8c pour y ceuF- 

On prend un bâton de Saule 
long de cinq à fix pieds , gros com- 
me le pouce & bien droit : on ai- 
guife le gros bout , Sc on met dans 
le petit un crochet auquel on atta- 
che des ceriFes' , ou quelque collet 
de poil ; cela Fait , on perce ce bâ- 
ton à un pied prcfque au-delTous 
de l’exticanté d’en haut , & à ua 
autre endroit à un dcnii-pied de 
terre ou environ. 

EnFuitc on a une petite baguette 
longue de trois pieds, grufle i 
peu prés comme le petit doigt : 
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ôn attache une ficelle au petit 
bout. Se un collet au bout de 
cette ficelle; après cela on pafl'e 
le gros bout de la baguette dans 
le trou d’en bas , 6c le collet at- 
taché an petit bout dans le trou 
d’en haut. Il faut que le noeud dé 
la ficelle gui tiéut le lacet, ne foit 

S iu’à une ligne ou environ toiu-à- 
aii pa0é dans le trou où on l'ar- 
têce par le moyen d'un petit bâ- 
ton qu’on fiche dans le trou lege- 
rement, & qui le tient tant (oit 
peu en état. 

Tout cela oblervé, h baguette 
fait un demi ccrcU & tient ten- 
due la ficelle qui y ell attachée,. 
& pont achever le relTort, on ac- 
commode le collet en rond fur 
le petit bâton où il y a un petit 
arrclt pour crppêcher que le collet 
ne fc défalTu ^ le tout ét.int ainfi 
prépaté, on attachç au crochet 
dont on a f>atlé, des cciifes'ou 
cofles de pois ; il faut qu’elles foient 
diredement au-deflus du bâton où 
' cil le collet âe à portée de l’oifeau 
qui viendra fe percher defl'us pour 
les manger. 

Et fi-tôt que CCS oifeaux voyent 
le pât, ils y volent, & à peine 
font-ils poiez fur la marchette , 
u’cllc tombe ; le nœud de la 
celle qui tenoit le petit bâton 
fe lâche , il s’en va après la ba- 
guette qui fe détend & n’cfi rete- 
nu que par le pied de l’oifeau qui 
fe trouve pris dans le collet. Les 
Repcnelles (c fendent fur les ar- 
bres ou for les buiHbijs. Si c’eft 
fur un arbre, on acroche ce piè- 
ge de maniéré qtfil n’y ait point 
d’autres petites branches qui foie 
proche des ceiifes ou des pois, 
& où les Geays en fe perchant 
dcfi'as piiiiTcnt les prendre fans fe 
pofci fur la marchette , qui dl une 
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des principales parties de la- ma- 
chine, 6c de laquelle dépend pref. 
que tout le rellbrr. Si c’eft liir 
un builTon,. on obfcrve la même 
chofe, puis on fc retire dans un 
endroit d’où on puifle oblervet 
ces ôifeaux fans en être vus. On 
nouirit 'les Geays en cage, & on 
leur apprend â parler : mais pour 
cela , il faut les prendre au nid 6e 
les élever tout petits ; au relie on 
tes nourrit comme la Pie ; 

Pie. 

[ G s a. Y. Craetuluf . Pheed ], 

GEL ’ 

GE'LE’E, en ttrtme deconfifeur, 
fe dit d’un fuc de fruit qui s’epaif- 
- fit avec le fruit â force de le-iâite 
'-'cnrre: on en fait de plufieurs for- 
tes en cette m.rniere. 

* .Gtli* de toutes fortes de fru'tt, Pte- 
nez de telles elpeccs de fruits que 
vous voudrez, coupez -les par 
morccauz & des faites cuire dans 
l’c.ru plus ou moins qu’iis font 
durs â cuire ; étant bien cuits & 
c^hime en marmelade, p-ilTcz-les’ 
dans un linge bien blanc , en les 
pteffant • feulement de la main ; 
tirez ■ en le plus de décoâion que* 
vous pourrez , mettez-la dans un 
pcëllon avec une pinte d’eau ^ 
une livre de fucrc ; f.iites cuire le 
’ tout jufqu'â confiftance de gelée, 
ce qui le connoît , foit qu'en en 
preiuht avec imc caillieie 6c U 
reiiverfant, la liqueur tombe par 
gros morceaux 5c non pas en cou- 
--lant ou filant : on peut auffi pour 
éprouver fa cuiflbn , la mettre fur 
une aflîetre ôc oblérver fi elle n’y 
coule point-, étant cuite, tirez, 
votre gelée 5c la drclTcz. 

' Toute gelée vctdc ou rouge doit 
' CTiîre â petit feu 5c être couverte 
en cuifam , au heu que la blanche 
. ' Eee ij 
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doit cuire A grand feu & dccou\rëc« 
t ce. Il faut plus de fucrc aux Coins 
qu’aux autres fruits. 

[ GtiE'r de toutes foites de fruits , jus i 
Fnt8il>us ctacretHm.] 

• Celée de Grefùiles. Prenez de belles 
Grofeilles -rouges, preffez^les .& 
les pafTcz dans un linge; incfucez 
le jus que vous en tirez , & fut une 
pinte mettez trois quarterons de 
lucre i faiccs-le* cuire, mêlez le tout 
^ue vuus faites cuire cnfemblc : 
étant cuit & éprouvé comme on a 
dit, dreflez votre gelée; on fait 
. encore autrement. 

On prend autant de fruit que de 
-fucrc cuicdcalTé, on le fair bouillir 
iufqu'à ce qu’il n’ccumc plus & que 
le lyrop foit entre lüTc & perlé ; 
cela. fait on égoucc les Grafeillés 
fur un tamis lin lâns les trop prulTer: 
.étant égoûcées , prenez -en le Hic , 
mettez le dans un poeflon, faites- 
luy prendre un bouillon , écumez- 
le 5c l’empotez. . 

[GELi’ii de GrofeilIcSj i GrofuUria 
aiinis ^eUtum.] 

.* Celée de Crenadei. Elle fe fait vm- 
me la precedente , excepté qu'avant 
que de l’empoter,. il faut ôter une 
petite écume qui fe forme delTus , 
cela la rend plus belle 6c plus nette. 

[ Cri.i:'r de Grenades , yiii « main funieis 

» Gelée d’Epinezineete. On la fait 
comme la gelée de Grofeilles. La 
gelée de Framboifei fe façonne de 
même : voici feulement ce qu’on 
y oblerve. Qiiand les Groleillcs 
font cuites; car c’eft avçp le jus 
de Grofeilles qu’elle fe fait , on y 
met une poignée ou deux de 
Framboifes , félon la quantité 
qu’on en veut faite. Si on veut 
neanmoins frire cette gelée tonte 
de Framboife , on prend quatre 
livres de f uit , deux de GrolciUci 
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!& cinq livres de fucrc , & on Fart 
au relie comme aux autres. 

[ Gelf.'e d'Epuicviiiette,/»» iffin* vinet. 
la lourrtum.] 

* Gtkc de yerjus. Prenez du Verjus 
& luy donnez un boiiillon dans 
l’eau, palTt-z-le dans un' linge clair, 

& faites cuire des Pommes, mclez- 
cn la dccoélion avec votre Verjus, 

. & faites le relie comme-onadit, • 
ou bien : 

Préparez votre Verjus comme 

. lî vous le vouliez confire ; cela fait, 
mettez-y du fucrc à perlé , faites 
boUillir le tout ju^u’a ce qu’il foit 
réduit à cette cuillon , enluite paf 
fez-le au tamis & l’empotez après. 

Il faut au/Ii pefant de lucre que de 
fruit : cette méthode ell mdllcute 
que la précédente. 

* Gelée de Cerifes. F.lle fe fait de 
même que celle de Verjus , ou bien 
vous prenez des Cerifes bien meu- 
res , vous en tirez le jus en les 
prefiant i travers un linge ; vous 
prenez autant pefant de fucre i 
calTé que de jus, vous mêlez le 
tout que vous faites boiiillir en 
foignant de l’écumer, & le lailTez 
cuire jufqu’cntre lilTé & perlé, qui . 

• cil la cuillon de cette gelée; drel^ 

_ fez- la après dans des pots bien nets 
& bien lavez. 

[ G E L r’t de Cctifcs, Jmi i Cerajis 
tnm.'j 

* Celée de Pommes. Faites une dcco- 
dliondc Pommes , palTez-la dans 
un linge , & fur une pinte mettez 
trois quarterons de lucre à call'é, 
ainfi à proportion du relie ; en- 
fuite faites boiiillir le tout dou- 
cement entre lifle & perlé, ccu- 
mez-le foigneument, & II vous 
voulez donner une couleur rouge 
à votre gelée , il faudra la cou- 
vrir cn,cuifant , y ajoû:cr du vis 
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'Vermeil ou de la cochenille prépa* tion^ de la* candie en haton, 

tëe, comme au Cotignac d’Or- deux ou trois clouds de gerofle * 

leanf *, vojtx.-j. La Gtlit de Pam^ l’écorce de deux ou trois citrons 

Mtr de niiHtte veut être blanche, dont on garde le jus : on fait cuire 

. ' c’eft pourquoi on ne la courre , la gelée quelque peu av^c tous ces ' 

point. ingrediens , pniJ pendant ce tems- 

[ Gsle'i <fe Ptrnimet, jt t i Ptmis centre- 14 on fait de la neige avec quatre 
'"”•1 _ ou fix blancs d’oeufs ; on y prede 

■? CeUt de Ct'ms. C’eft proprement le le jus des citrons, & on verfe le 
Cotignac d'Orléans , & pour ne tout dans la gelée , le remuant un 

-point icj ufer de redites inutiles i peu de te ms en tems fur le four- 

neau. , < 

* Otlit de GnfùlJit vtrns: Il faut Laifter-la enlûite repolêr juf- 
^ préparer d’abord fes Grofcillcs , qu’à ce que le bouillon s’élève au- 

comme aux Confinnes ; ‘voytt. deflus de la caffctole & qu’il cil 

GnosEitLES. coNFiTES-j cda prêt à fe répandre j ayez alors un* 

fait, on prend du fticre cnit à chauffe toute prête, vuidez lagc- 

part, livte’de ftuit pour livre de lée dedans & la partez deux ou- 
lucre i on fait bouillir le tout, on trois fois jufqu’à ce qu’elle Ibit 

l’écume foigneufement , jufqu’à toute claire, après qiioy vous'la 

ce qu’il fait venu à perlé; alors fetvirez. Ily ena, lorfque lagcléc 

on paflé les Grofcilles au tamis, cuit avec les viandes , qui y met- 

& on empote ce qui en dégoûte : tent un peu de vin blanc , & pour 

cette liqueur s’épailEt en fe tefroi- la fervir , il faut la mettre dans un 

diffant. lieu bien froid, afin qu’elle fe 

On fait encore d’autres GtUes - prenne mieux, quand on veut la 
de vÎMtidet , qui fervent pour en- fervir. 

tremets : en voici des meilleures La gelée cft fufceptible de plu- ' 

• & des plus ordinaires , avec la lîeurs couleurs ; on la mange avec 

manierejdc les faire. Il faut pren- fa coulent naturelle ; on en blan- 

dre des pieds de Veau, félon U chit d’autre avec des amendes 

quantité de gelée qu’on veut fai- pilées & paffées à l’ordinaire. Pour 

re, un bon Coq, Sc ayant bien la geüe jnnne, ~on y met qucl- 

lavé le tout , le mettre dans une quc$ jaunes d’oeufs ; à U gn/e de 

marmite avec de l’eau à propor- Un, un peu de cochenille, & pour 

tlon, cnlïiice faites cuire ces vian- /4 iroiige , du jtis de betterave; ' 

des & les écumez avcc^ foin. pour la , du tournefol vio- 

C^iand elles font prefque défaites, lec, & pour la vtrde , du jus de 

c eft figne que la gelée cft afTez poirée qu’on fait cuire dans un 

cuite : prenez garde qu’elle ne foit plat pour en ôter la crudité. Le 

trop forte. ll^mmAng tr eft encore une gelée , 

Cela pratiqué , ayez une caffe- & pour le f.dre; voyez au B. La 

rôle, mettez-y votre gelée après GtWe cft une cfocce de reftaurant: • 

1 avoir palfoc par l’étamine ou un niais elle eft plus alimenreufe que 

hnge & 1 avoir bien dégraiflée medicanicntcufe. 

avec deux ou trois ailes de plu- j g,,., > 

mes , y mettre du fucre a prqpor- amcreimn.] 

Eeç iij 
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gelinotte de bois. Poule ùü- 
. vage reiTeinbiant â la Perdrix -, elle 
cil fore délicate. Il 7 en a qui ap- 
pellent Qtlintm la femelle d‘on 
Eatüui. Tous ceioifeaux donnent 
un grand relief â un repas dans leur 
(âilon i F AI s AN .pour Iça voir 

comment elles s’apprêtent en Cui- 
fine. Il 7 a des Gthmttts d’e^u , qui 
font moitié Poule 6c moitié Can- 
ne, de different plumage & gran- 
deur. Comme c'ell un oifcaii de 
rivière; v»)« Canard sauva- 
G B , pour i’Bpprêt. 

[ GitlNOTiii de büis, GmIUm / jllvtjirii.] 

GEN 

G EN ES T, atbullc qu’on plante 
dans les jardins. Il 7 a le Gtnêt 
itEfpagnt, de deux fortes; fça- 
voir , celui à flturt kltmcbtt , & le 
Genêt d’Efftagnp â fitHrt jaiims: 
ces deux fortes de Genêts mis en 
pots fervent d’ornemens aux Par- 
terres. 

Cet atbullc (c multiplie de grai> 
ne qu’on feme un ou deux grains 
dans un pot , pour enfuitç en 
déplanter l’un ou l'autre qu’on 
. . plante dans un autre pot. Le Ge- 
nêt d’Efpagnc aime une terre à 
potager bien criblée & dont on 
remplit le pot qu’on lu7 delline : 
mais avant que d’7 femer la grai- 
ne , il faut- la faire treinper dans 
l’eau jufqu’à ce qu’elle loit gon- 
flée ,. après quo7 on la met deux 
■ doigts en terre. 

La graine étant feméc , on met 
le pot d un Soleil médiocre, & 
fi-tô: que les petits Genêts font 
I levez , on les arrofe dans les plus 
grandes chaleurs , & avec quel- 
ques légers labours qu’on leur doi>. 
ne avec la ceifoüette , ils croilTent 
alTez hauts fc donnent des fleurs 
alTez abondamment. 
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Les tendrons de Genêt infiifcz 
- dans de l’eau , provoquent les 
urines , lorfqu’on boit de cette eau. 
Elle ell fpéciflquê pour les féro- 
fitez des h7dropiques : la Conler» 
\c 6c l’extrait des fleurs font pro- 
pres pour les maladies de l’eflo- 
mac. 

[ Genist ci’Efpagne, Hi/ftmim,] 

GENETS, cfpcce de Cheval qui 
vient d’Efpagnc, qui cil de petite 
taille, mais bien proportionnée. 
[Genests d'LIpagne, Hi/pmm.] 
GENISSE, jeune Vache qui n’a 
point fouffert les approches du 
Taureau : on fait cas des Genifles 
pour élever & pour en faire des 
Vaches âlaic, lotfqu’cllcs font en 
état d’être faillies. La nourriture 
de ce bétail ell profitable .parce 

3 ue les achetant bien choifics & 
e bon corps , on voit croître lôn 
argent à mefure qu’elles croiflent. 
Il s’en fait un grand commerce 
dans les Foires. Quand on veut 
nourrir des Genifles, il ^ut les 
choifir de bonne cfpecc 6c d’un 
gros cotfage : on les lailfe teter 
rcfpacc de deux mois , puis on les 
accoutume â l'herbe ^etit à périt , 
après les avoir fevtees, & pour 
cela , on les lailTe paître depuis le 
matin jufqu'au foir dans quelque 
clos fermé & voifin de la mailon. 
Si on les cnvo7C en campagne 
avec leurs meres.il fautleur met- 
tre des mufelicrcs au nez ; ( voytz, 
Mushliïrïs , ce que c’ell,) 
crainte qu’elles ne les aillent te- 
ter. On élevé beaucoup de Ge- 
nifles dans les pais où il 7 a quan- 
tité de pâturages gras; c’cfl le 
profit d'une maifon de campa- 
gne. 

[Genisse. Juvmct, Virg. Les Ancien! 
raccifioient une GcnilTe blanche à Jd- 
• 90 , Les Giccs qui adoioieuc Minetre 
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. lui en ofTtoieuc une qut arpit- 1« cornet 
dorées.} . 

.GENOU, on appelle genou de 
Cheval , la jointure du train de 
devant«qui aiTembie le bras & le 
canon. Le genou d’un Cheval 
bien fait , doit être plat Se large., 
fans aucune gtolTcur ou - rondeur 
au cleflus. . r-, 

{ G X N O 0 Gf»t* . Cic. ] 

GE R 

GERBE, en Agticulture cft uil 
- alTemblagc de plulîeurs javelles 
ou ^pis oc bled coupez & liez eA* 
femble, Les gerbes doivent être 
liées. d.ins le champ, bien fertérs 
avec de bons liens de grande pail- 
> le ou de ginis , comme on dit en 
certains endroits; ce qui lignifie 
neanmoins la mêmechofe. Quand 
les gerbes font liées , il faut les 
chatrier à la.gtange. Si pendant 
qu’on les lie ou loifqu’ellcs font 
fiées &c miles par criots ou autre* 
ment , ' il y furvenoit une pluye , 
il faudrOit après qu’elle (èroit.pafi- 
fcc, mettre chaque gerbe l’épi en 
haut j>our le lailTcr lécher , puis on 
les tranfporie à la grange où on 
les entafle. 

f GiRBt , fntmenti 'fàfcis.'] 

* Gerbt, en terme de Fouiaintcr, 
cil une jonûion de trente ou qua- 
rante tuyauz qui font des jets 
d'caapeu élevez qui reprelèntcnt 
une gerbe; c’eft pourquoi on dit 
une gtrbe tCtan. Cette forte de 
j«s^ ne fe font que d^ns les lieux 
où il y a beaucoup d’eau i dépen- 
fer dans un bafiln. 

GERBE’E, botte de paille i demi 
battue où il relie encore quelque 
grain propre à nourrir les be- 
lliaux & les Chevaux. Il y a la 
, gerbée de froment ; c’cll la meil- 
leutc pour les .Chevaux do prix 
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6c auTquels un veut conletver le 
boyau uns défaut; voyex. Ck'b- 
VAl , comment ou dilhibuc cette 
-nourriture si ces animaux. > 

.{G £ X. B x'e . Jt/iUi fi-umiKti 

gerfaut, otfeau de pre^ç & de 
leurre, qui fert à la volexie. Le 
Gerfaut ell l’oifeau qui a le plu* 
de force après l’Aigle, Il ell de 
moindre taille, mais il ell plus-. 
’ nand ^ne l'Autour. Il ell fier, 
^di B pafiager , .& fort bel oi- 
feau t if a les jambes bleues ou 
verdes , kts g^rifes ouvertes , & cft 
de couleur fauve : il' cil metvetl- 
leufement gaillard à la montée , 
comme on le voit au vol du‘Mi- 
' lan 6c du Héron : ' il challe auiC 
aux Grues & aux r Signes. Les 
meilleures viennent de Norvvege 
& de OanneroatK : ils font excel- 
lens pour voler l’Outarde ; vtyte, 
Faucomnbrii, 

.[GïKyA,UT, Æfaltn.l 
GERME Ajgriculnicc , fe dit de. 
la partie d’une graine qui renfer- 
me en'petit la plante d'iuie même 
efpevc. U en lorc la udicale 6c la 
\phimc; la ptemierc ^vieAc raci- 
ne en fè., gonflant, 6c -la 'féconde 
forme une tige garnie.de fleurs, 
de feuilles 6c- de graine. Cette 
demiere pioduâion fert à leur 
multiplication. C’ell de cette ma- 
< nierc que les arbres Sc les plantes , 
-qui ne paroilTent pas encore, fe 
- font pourtant produites' en qucl- 

2 ue fiçon", en qu’ils font teti- 
trmez dans leur Icmence , félon 
qu’il a plù â l'Auteur de la narure 
d'en difpofer les parties. On a 
loin de bien conferver les femen- 
ces , afin que le germe ne s'ehere 
point, & qllepar cet accident on 
ne Ibitpoint piivé de fon attente- 
en les lemant. Le germe des plan- 
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.. tes (c conferve plus long-temsdans 
les unes que dans les autres ; c’eft 
félon que leur graine eft plus ou 
moins grolTe > & que la pellicule 
qui la couvre a plus ou moins de 
force pour défendre ce germe des 
injures de l’air, 
f Germe. Germtn, rlin.] 

GERMER, terme d’Agriculture , 
c’eA pouller au dehors la partie de 
la femence dont fe produit la plan- 
te. Le bled germe dans le grenier 
quand on l’a ferré lorfqu’il n’ell 
pas bienfec & qu’on ne (oigne pas. 
de le remuer. 

[ Germer , getminurt , Colum. ] 

G I B 

C "» IBIER , venailbn , fignifîc toat*cs 
J les chairs & animaux bons à 
manger qu’on a pris à la chalTe. 
Il y a du gros & du menu gibier. 
Le gros comprend les bêtes fau- 
ves , Cerfs, Sangliers , & autres. 
Le menu, les Lievres, les Per- 
, drix , BcccalTes , & le*re(le. Le gi- 
bier veur être mangé i propos & 
dans le temps que (on fumet eR le 
plus agi^ablc : car- quand bn l’ap- 
^ prêle trop frais, il ne fent rien la 
plupart, il cil in(îpide, & lorf- 
qu’on tarde trop , il porte au nez. 
, La haute venailbn veut être un 
peu mortifiée pour être d’un ben 
goût. 

[Girier, VtnAti»., Lir. C*ro f^rin*, Si- 
lull. Petit Gibier, comme. font le» Per- 
rlrix , les Cailles, Sc aucccs oiLcaux de 
dnrtc, Aucufmmy Sen. ] 
GIBOIER, en terme de Chaflè , 
c’cll chalTct avec le fùfil , à pied , 
& fans bruit. GUtytr fe dit aulli 
quand on chalTe â l’oifeau , lor(^ 
* qu’on vole le gibier. 

[Gisoiek, 

G IG 

GIGOT, éclaqche^ partie du qnat> 
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tîcr de Mouton de derrière. Cette 
piece de chair s’apprête en Cuv- 
(iuc de plufieurs maniérés. On 
met le gigot à la Di^ibc -, vojftx. 
Daube: 6c comme le gigot &: 
l’éclanche ne (ont que termes fy- 
nonimes, il faut recourir â Eclan-- 
che pour en vpir les apprêts : en • 
voici neanmoins quelques-uns qui • 
n’y font point compris. 

Gigct de P ’’ lan farci. Prenez la ' 
chair de votre gigot, moelle de 
Bœuf, lard, pet(u , Sc fines her- 
bes , poivre., fel , jaunes d’œufs . 
cruds . 6c champignons ; hachez 
bien tout- cela ensemble , enfuite 
levez la peau du gigot, farcifiez- 
le entre peau Sc os, coufez bien 
cetre peau , & l’ayant coufuë , fai- 
tes-le cuire avec bon bouillon} 
étant bien cuit tircz-le , & le fervez 
our eqtcéc avec jus de citron Sc 
on jus de Bœuf par delTus a.vec 
champignons farcis ou ris de Vleau 
pour garniture. 

Gigot dt y tau à Piftoufadt. Lar- 
dcz-lc de gros lard & le paiTez d 
la poêle , mettez-lc .sprér étouRier 
dans une terrine avec champi- 
gnons , une cuillerée de boüillon , 
un verre de vin blanc , fel & 
poivre, bouquet de fines herbes 
Sc clouds de gerofle ; étant cuir , 
en jie la (âu(fe avec farine frire , 
puis on le fert garni de pain fric 
& jus de citron en fcrvanc le tout 
pour entrée. 

[Gigot de mouton, rervecùfimur.J 

GIN 

G INGUET, petit vin qu’on fait 
dans les ménages, ptincipdemcnc 
à' là campagne , ‘pour la boilTon 
des domeftiques; les maîtres en 
boivent quelquefois dans la cher- 
té 'du vin. Le Gingutt fe fait de 
raifijis raraafléz Sc qui font d’un 

trésj 
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tré^etit relief, comme gonafs* 
(redeaux, & autres : on fair enco- 
teadu ginguec en mettant de l'eau 
fur du vin, ce qu’on appelle au- 
trement de {'étbondunct. 

[ OiNGVTT, VillHtfi, l'Uuc. ] 

GIGOTE’i terme de Manège , qui Ce 
dit d’un Cheval qui a les cuifles 
fournies , & proportionnées à la 
rondeur de la croupe. 

G 1 R 

G I R O F L E’ E , dans le Jardinage, 
ed une fleur adez connue , fans 
u’il foit befoin d’en donner la 
efcripiion. Il y en a de doubles & 
de (impies , de blanches , de mar- 
brées, de violettes, & de jaunes. 
Nous laiderons cette dernière 
pour en parler en partfculier. 

La première, vient de graine & 
fe feme au mois de Mars fur cou- 
che, dans des rayons qu’on y trace 
& à claire voye. Lorfqu’ellc com- 
mence à lever , il faut garantir 
les jeunes plants des frimats de la 
failon , les couvrant avec des clo- 
ches , paillad'ons , grande paille 
ou fumier (èc. Si c’ed (ous clor 
ches que les Giroflées CroilTent, 
il faut peu â peu leur donner de 
l'air àmefure qu'elles fe fortifient : 
car qui les découvritoit toutd’ua 
coup , les feroit faner. 

Quand on plante les jeunes 
plants de Giroflées , on ne les met 
point d’abord dans des places i 
demeurer j on en remplit des 
planches, fi on veut, ou des plât- 
res- bandes cfpacez-l’une de l’au- 
tre d’un demi-pied. Ils y teflent 
jufqu’â ce qu’ils fleutilTent , 6c 
pour lors on connoît fi les Giro- 
flées font doubles ou non , par 
leur bouton qui cil gros 6c ca- 
mard : on rejerre toutes les fim- 
ples f û vous eu exceptez quel; 
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quc*-ûnês qu’on laifîè pour grai- 
ne : car il eflbon de/çavoir que 
les Giroflées doubles ne grainent 
jamais. 

Les Giroflée^ commencent d 
marquer fur la fin du mois de 
Septembre , lorfqu’elles ont été 
plantées de bonne heure : quel- 
quefois aufll plus tard , 6c quel- 
quefois point du tout avant l’Hy- 
ver. La graine de Giroflée ne fc 
recueille o.ue l’année d’après qu’el- 
les ont été plantées. 

Lors donc qu'on a remarqué 
que les Giroflées l'ont doubles, 
qui ce qu’on recherche en 
elles, on les met dans des pots 
avec une tertc compofée moitié 
tetreau , moiiic icri e à potager. Il 
y en a au lieu de pots qui (e fer- 
vent de cailTes larges de li.ize pou- 
ces fur tous fens , 6c pour bien 
faire, il faut lever les Gitoflées 
en motte, 6c les planter de meme 
dans les pots ou cailles : ét.int 
plantées on les airole , puis on les 
met à i’ombre jufqu’à ce qu’elles 
foient reprifes. Il y en a qui les 
arrachent , 6c qui les plantent 
ainlî avec la racine feulement. . La 
première anéthode efl la plus fure. 

On plante les Giroflées en pots 
ou eu caill'cs , afin de les pouvoir 
garantir 3u froid qui les feroit 
mourir , Sc pour cela on les met 
pendant t’Hyver dans une ferre : 
ou peut fe fervir d'une chambre, 
d'une écurie , ou d’une cave, pour- 
•vû qu elle ne foit pas trop humi- 
de. 

Si l.'S Giioflées ne marquoient 

t ioinc avant l’Hyvcr , il faudroit . 
es couvrit de grande paille, afin 
qu’au l’rinteros elles marquall'cnt : 
on peut aullî femer les Giroflées 
en pleine terre , fur un bouc de 
planche bien labourée, 6c bieix' 
Fff 
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fumée de terreau, il faut attendre 
pour cela la fin du mois de Mars } 
les Giroflées doublet fauvées des 
rigueurs du froid , fe cranfplan- 
tenc*, fi on veut^ au Printems dans 
des plattes- bandes de parterre, ou 
bien on les laifTe dans les pors ou 
caifles , on les y range avec fyme- 
ttie i ces fl.urs en rehauflent le 
mérité. 

Pour faire que les Giroflées 
durent long-temps en fleur , on a 
foin , i l'égard de celles qui font 
en pots , de les porter à l'ombre. 
Il ne faut point épargner les ar- 
rofemens a ces plantes , & pour 
lors elles donnent de bellés fleurs 
& en quantité. 

Il y a la Gi'oflie jtum, qui eft 
■ de deux fortes ; fçavoir , h fimpU, 
qui fe multiplie ,*de graine , 8r la 
donblt , qui vient de marcottes ou 
de boutures. La première , fe fe- 
me au mois de Septembre en plei- 
ne terre, pui$ lotfque les nou- 
veaux plants font venus, on la 
plante en plattc bande , & on la 
foigne comme les autres fleurs de 
Parterres. ^ 

A l'egard de la Giroflée jaune 
double , elle fe multiplie par mar- 
cotte en cette forte. Choififlez-en 
les plus beaux brins, & les cou- 
chez en terre, artècsfc-les-y avec 
de petits crochets de bois, Sc 
jettez de la terre par dcfliis ; en- 
fuire arrofez- les , c’efl ce qui en 
facilite la reprife. On marcotte 
ces Giroflées ficôt que la fl.’ur en 
efi pafice , ce qui arrive d’ordi- 
naire fur la fin du mois de May 
ou dans celui de Juin. Ces mar- 
cottes relient en terre jufqu'en 
Septembre ou Oâobre qu’on les 
leve pour les mettre en pleine 
terre, ou dans des pots i cette for- 
te de giroflée ne craint point le 
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froid. Il ell bon néanmoins de 
mettre dans la ferre les pots qui 
les contiennent , c’elt pour^plus 
grande fureté. 

La Giroflée jaune fe multiplie 
aulfi de marcottes , ainfi qu’on l’a 
dit, Ôc pour cela on en prend de 
petites branches fans racines après 
ue la fleur en ell paflec, x>nles 
che en terre dans un endroit 
ombragé, ou bien dans un baquet 
ou des pots remplis de terre or- 
dinaire, on preflcla terte avec la 
main contre ces boutures pour les 
mieux faire reprendre, puis on 
les arrofe. Le temps de planter ces 
boutures ell aulfi lorfque la fleur 
en cil paflTée , & lorfqu’elles ont 
pris racine , ce qui arrive vers le 
mois dlOétobre^ on les plante 
chacune à parc, comme on a dit. 
Il faut de temps en temps leur 
donner de l’eau 6c les farcler. 

[ Gikofle’s, Ltuttium, Colum. Giro- 
tlt's blanche, Liuctium emndidum i 
Girofce’z jaune, Ltuctinm luttKiu. 
Coluq^lle dans Ton Traité de Jardina- 
ge qu'il a fait en Vers, parle ainfi de la 
première efpecc i 

LfMttÎM, JUvemU hmiiis 
fMhi». J 

GIS . 

GISTE , en terme de Chafle, ell le 
lieu où le Lièvre retourne tou- 
jours, & on appelle aulfi Cite le 
repaire des bêtes fauvages. 

[ Gisiz , CitHie , Cicer . ou Lmjirm , Y irg.] 

* Gîte , en terme de Boucherie , li- 
gnifie le bas de la cuilTe du Bœuf 
qui fe fépare en trois parties ; le 
bM de gîte, la levée, 8c le tîte i 
Vos. Dans le bas de gîte , ify a le 
gîte 4 U noix , femblablc â la glan- 
de des éclanches de Mouton, & 
çnfuice le derrière dn gîte, 

■ . Vè 
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GLA* 

G lace , en terme de Confi(èuL' 
eft un fucre épaifS fur les fraits 
qu‘on a conlî , & qui y forme une 
■ maniéré de glace qui en fait la 
beauté. La jianpour les Marrons 
fe fait avec un fucre cuit à lilTé | 
vtfet. Mar«.on , comment cela 
le fait. 

[ Glacs , Siucharum cenertmm. ] 

* Gléce , terme de Pâtiffier j voicy 
comment elle fe fait. On prend 
un quarteron de fucre en poudre 
ou davantage i fi on en a befoin, 
avec un blanc d’oeuf > Sc un peu 
d’eau de fleur d’orange ; on met 
le tout dans une écuelle , on le 
bat bien juiqu’d ce qu’il fort ré* 
duit en maniéré ' de fyrop bien 
épais , Sc lorfqu’on vent s’en fer- 
vir , on prend un cCÛceau avec la 
pointe duquel on étend cette gla> 
ce fur des bifcuits , maflepains, ou 
autre piece de pâtiflerie qu'il faut 
glacer p^r être belles 
[ Glaci , en ce fens , SMtth»rmm-em>-tvi 
Mlbumsnt j 

GLACER, terme de Confiiêar, 
former une elpcce de glace fur 
les fruits qu’oq confit, ce qui fe 
fait avec du fucre , & des blancs 
d'oeufs. On Ait gUctr du M*rr»n$ -, 
veyte. Marrons.: gUar da Li- 
qiêiuri ; voicy comment. 

Prenez des boctes de fer blanc 
pleines de-liqueurs bonnes â boi- 
re , c’eft-i-dire, d’eamc de Ce- 
rifes, Framboifes, ou autres ; met- 
tez -en trois ou quatre dans un 
feau, & davantage, s’il peut les 
contenir ; placez- l^^ÿ à un doigt 
de diflance l’une de l'autre, en- 
fuite prenez de la glace, broyez- 
la bien & la fallez lorfqu’elle 
fera broyée, mettez-en prompte- 
ment 4ans le fcau, de tout autour 
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'des boëtes de fer blanc , dans ief. 
quelles feront vos eaux, jufqu’l 
ce qu’il foit plein, & que les boc- 
tes loient couvertes. Pour un feau, 
il faut fis boëte^. 

Si on veut que les eaux glacent 
promptement , il faut mettre deux 
litrons de fel ou environ , laifler 
repofer les eaux une demi - heure 
bu trois quarts d’heure , prenant 
garde de temps en temps que l’eau 
ne fiarmonte les boëtes à mefiirc ' 
que la glace fe fond , & qu’elle 
ne pénétre jufqu’aux liqueurs, & 
pour éviter cela , on fait au bas du 
feau un tfou où l’on met un fofleti 
e’eft par - U qu’on en vuidc l’eau 
fuperfluë. 

Enfuite rangez la glace de def- 
fus vos boëtes , remuez la liqueur 
avec une cüilliere pour la faite 
glacer en neige. Si elle fe glaçoit 
en gros morceaux , il fandroit la 
remuer avec la cüilliere afin dé la 
diflbudre, parce que les eaux gla- 
■ cécs ainfî n'ont qu’un goût in^i- 
de. 

Les boëtes étant ainfî toutes re- 
muées , on les recouvre de leur 
couvercle , puis de glace ÔC de fel ' 
pilé , comme defliis : plus on force 
de fel la glace , plutôt les eaux fc 
congèlent. Il ne faut pas les ôter 
du feau qu’on ne veuille les fet- 
vir. 

[ GiACtR des Liqueurs, ghuûtn. ] 

On gUct du bifeuitt & du Me- 
ttront : cela fe fait avec des blancs • 
d’oBufs battus & du fucre , donc 
on frote ces fones de pâtiflerte ; - 
Gl Acs de Pâtiflicr. 
GLACIERE , lieu creufe en terre 
où l’on conferve de la glace pour 
boite frais en Eté. Une Glacière 
fe creufe ordinairement .en rond 
environ cinq ou fîx coifes avant 
jlans terre. Qn peut donner â unq - 
Fff ij. 
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GUcicre trois coifes de diiratftrc. 
Il fjut obferver , quand on la 
crcufe , d’aller toujours en être* 
cUfantipar. le bas, ct.iince que la 
terre ne s’aSailT; i cela f.iic , & en* 

. . viron 1 crois ^i^ds du fond, on 
V fait comme une efpece de plan- 
cher de charpente , & des douves 
de bateau delfus : afin de lail^ 
fer écouler l'eau qui peut di- 
. Ailler de la glace , & qui U feroic 
. . fondre fans cette .précaution ; cela 
fait, on'couvie la Glaciere.de 
grande paille } cette couverture 
eA conAruice en pyramide , qui 

E orte â terre : on y fait une dou- 
te porte pour y entrer , éloi- 
gnée de l’autre environ d'une toi- 
le. Le paAage pour aller de l'une 
à l’autre forme une petite allée 
couverte & large feulement pour 
y pouvoir paffer un homme. Ces 
pofccs doivent être toujours ce- 
Iiucs fermées , crainte que l'air 
chaud y entrant , ne faAe fondre 
. la glace Lorfqu’on remplit 1a Gla> 
ciere de glace , il faut lorfqu’elle 
y eA la brifer avec des têtes de 
coignées , afin que s’entaAanc 
.mieux * elle ne fafle qu’une ma(Te. 
- Qiiaad la malTe cA faite , on la 
. couvre de paille. Lorfqu’il eA 
queAion de tirer de la glace de la 
Glacière , on en caiTe avec une 
mailuchc, ou la tête d’une coi- 
gnée , ce qu'on fouhaite en avoir. 
Il n’y a gueres de maifons de 
campagne, pour peu conliderables 
qu'elles Ibienc, où il n’y ait une 
Glacière. On place ordinairement 
la Glacière dar^s un endroit déro- 
bé d’un jardin , comme d.ms ua 
bois , parce que la vue en cA trés- 
défagtcable. 

[ Glaciers , Gltuüi nc$pt*ctJum. ] 
GLAISE, terre gtafle propre i 
faire des Eaifiiu pour les Jaidips. 

I- * 
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> La tneilleivre glaile eA celle qui 
eA d'un verd bluâtre , forte, trés- 
fiae , douce au toucher , fans mé- 
lange de parties de marne ou 
t.'ire blanchâtre , terre franche , 

< ou d’un lojge brun. Il la faut 
choilit telle que les Tôliers ou les 
Tuilliers Temployent. Qiiand on 
tire de la giaife , en trouve fou- 
vent fur plulleurs bancs de cette 
terre , un lit de terre noire fort 
■ rude au toucher, puis un lit de 
. giaife molle , fous laquelle cA la 
bonne giaife donc on a parlé. 

Il fe trouve encore d’une autre 
elpece de giaife plus forte que la 
precedente : elle eA plus noire 
que bleue ; on s’en fetc utilement 
' pour faire des Badins ou des Ré- 
fer voirs, lorfqu'on n’en n’a point 
de meilleure. 

La glaifemc fe tire prefque toute 
. que par copeaux ou pat morceaux 

a ii’unabab à coups de pioche. Ile A 
ithcile de juger poücivemenc où 
l’on peut la trouver , & lorfque 
dans le befoin on en rencontre fur 
la fuperficie de la terre , elle cA 
toujours couverte d'une terre gti- 
fàcxe que forme fa pattie fuperieu- 
te , pour avoir é^é trop long- temps . 
expofée i l’air. 

Il y a encore une autre clpece 
de giaife moins bonne que celle 
dont on vient de parler : elle a le 
corps foiietté de filets blanchâtres 
en maniéré d’ondes. i.a giaife fort 
cncte- coupée de blanc n’eA pas des 
mcillcutcs , quelque bien conroyce 
qu’elle foit, â moins qu’on n’en 
augmente la dofe. Si ces filets 
étoient déterre franche ou rou- 
geâcrc,& qu’elle fûc d’ailleurs trés- 
. fine , ôc douce au coucher , telle 
giaife ne feroit pas â rejetter pour 
• faire des Réfervoirs, puifqu’ils’cn 
^..fabrique de tette franchè- 
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< Qo^Iques-uns pour .(fpzonvef 
la glaile, t'onc faire iUne fouille 
. dans la terre de quatre i cinq 
pieds de diamètre, &c profonde de 
rrois pieds. Au fond de cette 
fouille , 'ils font faire un conioi , 
comme. on l'a dit à l'Article des 
Badins, épais de dix-huit pouces , 
'& fur le milieu duquel ils font 
élever une maniéré de caide com> 
pofée dcjtrois planches larges cha- 
cune d’environ un pied, adem- 
blées .feulement avec quatre 
clouds. Entre cette caide Sc les 
bords de ht foiiiile , ils font faire 
un Conroy femblable à celui -du 
fond , puis ils emplilTcnt la caide 

- d'eau. elle fe perd , c’eft une 

- (.marque que la glaife n'ed pas 

bonite , au lieu qu’elle eft excel- 
lente quand elle retient l’eau. On 

r aîttit la glailê lotfqu’on veut 
employer : c’eft l’affaitede ceux 
• qui la paîttident, maisonremar- 
'■ qutra qif il ne faut pas y laid'etidc 
paille , ni autre fétu femblable : 
car il ne faudroit que .cela pour 
donner jour i l’eau qui Ce per- 
drort , quelque excellent Sc quel- 
que bien paîirie que ‘fut la glaife ; . 
vejtz Bassin , pour ce qui regar- 
de le refte, ou R esb avoir. 
GLAND, ftuit du Chêne. Nous 
avons dit comment il falloir fe- 
mer le Gland dans l’Article du 
Bois , & de la maniéré de le faire 
venir 5 vêyez Bois ; 6c comme les 
Cochons fe nour rident de Gland , 
& que ceux qui en mangent ont 
le lard plus ferme Sc meilleur. 
On prend foin d’en conferver â la 
. campagne : voici comment cela fe 
fait. 

On en prend ce qu’ort (ôuhaitc 
en avoir, ou ce qu’on en a pu 
amad’er pendant l’Automne,. & 
on le fait fccher au four après, en 
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avoir tiré le pain ; cetaTénipèche 
de germer , ou bien , 
Choilïdêzunh'éufec, mettee^ 

, ce Gland en monceaux , laidl’z-Ie 
ainfi fans y toucher, qu’il n’ait 
fué , Sc lorfque vous voulez vous 
en fervir , prcnez-cn toujours du 
même côté , de peur que venant i 
Ce defentader, il ne pouiiide après 
avoir germé. La récolte du Gland 
fe fait par des femmes .& des en- 
fans qui vont l’amader dans les 
Forêts, cet emploi n’ctaot poinc 
propre â un homme de campagne, 
qui peur d’ailleurs faire quelque 
choie qui lui apporte plus de pro- 
fit. Cqlumcile dit, que le Gland 
'' ed bon pour les Bteufs, 6f qu’il 
' en faut donner, un boilTcau à dqux, 
& non davantage , de peur que 
cette nourtiture ne les tende ma- 
lades. Cet Auteur ajoute, qu’il 
’ faut les nourrir a<nfi pendant un 
mois : on mêle ce Gland pacmi^ de 
la paille. Qn tire^une Hude. du 
Gland , qui eft propre il bien de# 
ufages. 

[Gland , CUns. Ce mot fignifioit autre- 
' tuis route foite <le fruits , aujourd ItrA 
. en ne l'entend que pour celui que 
. , produit le Cheac. Il y a pluftcuts c(pe- 
_ces de Gland, mais comnie.ee détai[ 
nous importe peu , nous noes arrccc- 
toiis à celle qui eft la plus commune 
aujourd'huy. Nos ptcmiets percs vi- 
voient de Gland , fie ccfiuic meme fai- 
Ibir alors la rich<.ll'c de bien des Na- 
tions Il y avoir dans ce teinps-là .une 
' Loi qui petmectoie d'amalTer le Ciand 
• qui tomboir fut te champ d'autrui: 
nuis il falloit aufti iôt piuuvcr com- 
me on n’y avoir commis aucun dom- 
mage, iqicicmcm on écoic puni. L'Hi- 
ftoue rapporte , qu'on s'clt fcrvi de 
■■ Glapd dans les Villes alliegées. Les Ef- 
-■ pagiiols fervent du Gland de Hctte au 
' iDcifert. Il y en a qui mangent du Gland 
.rôti fous la cendre comme on fait les 
Marrons. Ou lie dans Suidas que ‘les 
’ Anciens avoicut coûcumc tfamauct des 
* calices oa écoiccs de Gland , de les fai- 
Fé'f iij 
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IC rocher , k de s'cD rerrir sptés pour 
brûler. Platon man^coic au DelTctt du 
Gland de Hêtre rôti a la braife. ] 
jGLANDE’E, terme d’Agriculturc, 
c’eft la récolte du Gland. La 
glandcc eft nn revenu pour les 
Marchands de Bois quand ils lU- 
pulent dans l’achat qu’ils font des 
ventes, quelaglandée leur appar* 
tiendra. On met les Cochons â la 
glandée , mais il faut pohr cela 
qu’elle foit amodiée , ou qu’on ait 
'' permilÉon du proprietaire de la 
forêt , ou qu’on les y puide met- 
tre par privilège , ou autrement. 
Les Cochons qui font â la glandée 
- s’engraiflent en peu de temps , fc 
c’en dans ces pa'is-là que te fait 
le grand commerce de Cochons. 
C’ell au mois d’Oâobre que cela 
fe pratique, lorfque le Gland elt 
mûr , 6c qu’il tombe de foi-merae 
â terre oû on le va ramalTer. Les 
Cochons qu’on met â la glandée 
ont le lard plus ferme que ceux 
qu’on nourrit à la maifon. 

[ Gianob’e, Sjtv* gUaditl4ru , Cat. On 
l'appelle eu quelques endroits lapaient 
mtttrt Us Pturutux d l* fssijfcn. ] 

GLANDES, chair molle, Ipon- 
gieufe & gralTe , qui fert â affer- 
, mir & i conferver la féparation 
■ des vai (Féaux , à boire ‘les hu< 
meurs fuperfluës , & à en humec- 
ter d’autres. Les Chtvaux font fu- 
jets d certaines glandes qui leur 
viennent fous la ganache , dont 
les unes font fixes, & d’autres qui 
ne le font pas. Nous avons dit 
l’attention qu’il falloit y avoir 
lotfqu’on achetoit un Cheval , en 
cxamin.int fes défauts j voytx. 
Cheval : refie i prefenr de fça- 
voir comment il faut les faire fu- 
purur ou les réfoudre. Pour les 
premières j voytt. Onguent pour 
fdirtfHpurtrumglstndt -, &â l'égard 
(les fécondes j Uftx. Oncujimt^ 
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piurfsùft rifoudrt unt glsmit , OQ« 
rre qu’on parlera ailleurs aflez aa 
long de ces glandes quand on trai- 
tera de la Gourme & de la Morve« 

[ Glakoe, ChsuduU.] 

G L A N E ( terme d’AgricuIture , 
c’efi un petit faifeeau d’épis de 
bled épars 6c négligez , que les 
pauvres gens ramaflént dans un 
champ après qu’on l'a moifibn- 
né & lié les gerbes. On fait des 
glanes de toutes fortes de bleds, ' 
qu’on bat après pour en tiret le 
grain. Le meilleur s'employc à 
faire du pain , de l’autre , tel qa’eft 
l’avoine , fert pour la volaille: 
quelquefois même les pauvres 
gens en compolênt une mouture 
dont ils font du pain , principale- 
ment dans les années que le bled 
cfi cher. 

[Glane , SficiUgism , Var. ] 

* GUnt , en terme de Jardinage i 
lignifie une longue botte d’oi- 
gnons attachée mr de la paille i 
un bâton. Il y a des glanes d'oi- 

i 'nons plus ou moins grofies & 
ongues félon l’ufage du païs i on 
les appelle chipotttt d’oignons en 
certains endroits. 

[ Geane , en cc fens , Ctpurum fufàrulMs.] 

GLANER, ternie d’AgricuIture, 
c’efi amalTer les épis égarez & né- 
gligez dans un champ moilTonné. 
On ne doir glaner qu’aprés que 
les gerbes ont été liées dans le 
champ. Les pauvres gens des vil- 
les ou de la campagne qui fuiu 
laborieux 6c bons ménagers ont 

Î 'rand foin d’aller glaner pendant 
a moi(Ton ; c’eft un petit fecours 
qui leur vient , & qui aide à les 
faire vivre pendant un peu de 
temps. 

[ CLAtim,JtTtIi 3 »s/fs(su leitTt. L’ulige 
«le glanci ell fort ancien. L'Ecriture 
Sainte nous «lie, que Kuth êtoit Tenue- 
pour glaner quanti Booi l’êfoulâ. Ce 
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' mot rient à Glaaditus etUiiemlit, iToii 
l’on i écendH U lignification aux épis de 
bled. ] 

GL'XNEüR. terme d’ Agriculture , 
celui ou celle qui amafle les épis 
épars dans un champ moilTonné , 
après que les gerbes ont été liées. 
Les habiles Glaneurs amalTent 
ruflifamment de quoi vivre pcn> 
danr la moÜTon. Il ne faut pas 
permettre aux Glaneurs d’entrer 
. dans un champ avant le temps 
qu'on a marqué ; car il y en a 
beaucoup qui ne Ce font point de 
fcrupule de piller les gerbes. Il y 
a des païs où Von ne foufffe ni Gla* 
neurs ni Glaneufesqui n’enfoient. 
C’eft une ufurpation , difent • ils , 
qu’on leur fait , que leurs peres 
n’ont point voulu louffclr, & qu'ils 
jie fouffriront jamais. 

[ Glaneur I Sfic*rum 

G L O 

GLOUSSEMJENT, bruit foutd 
que font les Poules prêtes à cou»' 
ver , de quand elles conduifent 
leurs poulhiu. Ce glouiTement en 
effet eft une marque qu’une Poule 
. veut bien>tôc couver. Il y a quel- 
quefois de faux glouffemens qui 
ne tendent é rien moins qu’à ce 
qu’on en attend ; c’eft félon le 
naturel des Poules aufquelles cet 
effet de la nature arrive fans rieo 
produire davantage. 

[ Gloussement , ilteécittis Gttllin* gemi- 
tus, ] 

GLOUSSER, fè dit des Poules qui 
veulent couver, ou qui ont des 
Poullîns. Quand une Poule glouf- 
fc , il faut la veiller de prés ; c’eft 
â quoy les bonnes menageres ne 
manquent pas de faite attention, 
afin de difpofer la quantité d'œufs 
• qu’ils jugent â propos de leur don- 
ner pour couver. 

{ Glousser , gUdrt , Colum. ] * 
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GLU, compolïtion viiqueufe qu’on 
fait pour prendre les oifeaux. Elle 
fc fait avec l'écorce du bois de 
Houx qu’on lui ôte dans le temps 
de la feve , laquelle on lave & oit 
paîtrit en eau courante après l’a- 
voir bien battue, pilée dans ua 
mortier ^ & mife pendant quel- 
ques jours dans la terre pour i’y 
laiffcr pourrir. ^ 

La glu fe fait aulE avec duguÉ 
de Chêne, qui pour être bon doit 
être verd en dedans St roux en de- 
hors. Il faut le prendre tirais, Sc 
obfetver qu’il ne foit point fari-. 
neux , puis on le fait ainit. 

Vous prenez dans le. mois 
d’Août , 3c par un beau temps , cc 

S lue vous fouhaltcz de gui qui ne* 
oit point mûr, & bien choilii 
vousle mettez fécher , vous le con- 
callêz dans un mortier , ôc le laiti- 
fez pourrir dans l’eau claire pen- 
dant douze ou quinze jours : étant 
pourri vous le battez avec ua 
maillet dans l’eau qu’on change 
fouvent pour en 6ter la peau ÔC 
jufqu’à ce que la fubftance qui 
cft dedans devienne gluante ôc té- 
nace. 

Cela fait , ôtez votre gui de 
l’eau, mettez-le dans un chau- 
dron, ou un baquet, ou autre vaif 
feau de cette force, ajoûtez-y de 
l’huile de noix , battez bien le 
tout afin qu’il s'incorpore i ôc 
lorfque vous verrez que votre glu 
fera faite, mettez-la dans des pou 
de grais ou de bois avec de l’eau, 
& 1a portez à la cave ou dans un 
autre endroit frais , afin qu’elle 
fe conlêrve mieux , & que vous 
puiflîez vous en fervir au befoin. 
On fait de la glu du Hêtre oui cft 
fort cftiméetrycurc dcleCDâtal; 
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t nier en donnent au(H de très-' 
onne : on tiie ccttc glu de cer- 
' tains grains que ces arbtes pro- 
duifcnt. On les fait cuire dans 
l’eau julqu’â ce qu’ils fc puiflent 
• rompre , puis on les broyé , en- 
' fuite on les lave dans l’eau juf- 
u’Â ce qu’ils rendent une efpecc 
e fon qui en fort. On fait auûi 
de la glu avec des racines de Viot- 
V ne. 

[ Gi-U. Piine dit, que la Glu ne 

croit que fur le Chêne , lYeufc, le 
Prunier fauvage, leTcrcbinte, le Pin, 
& le Sapim Eif Sutic on en fait avec 
des Prunes febeftines. Dans l'ttrurie 
la Glu vient fur le Châtaignier -, elle 
ell tiês-excellente. Il y a une cettaine 
cPpcce de Prune de Oauuis dans la Sy- 
rie > dont ou tire de la Ghi ; elle cil fort 
recherchée par les Oiû leurs qui l'em- 
, ployent , particulièrement pourpicndie 
des Oifeaux de Riviere. ] 

GLUAU, branche menue enduite 
de glu dont on fc fert pour pcen- 
dtc les oifeaux i l’arbrot avec 
des glHAHX , dont on le garni pat 
tout J Ar B R OT , ce que c’eft, 
& Oiseaux, comment fe fait 
cette chafle. Les gluaux lônt en- 
core neceifaires pour prendre les 
oifeaux à l’abreuvoir. Il faut voir 
cet amufement à Oiseaux : on 
s’en fert encore pour la pipée ; 
voytx. Pipe’e. 

[ GU'AII , uirgl vifltt*. ] , 

G L U Y , grolTe paille de feigle non 
battue au Heau , dont on couvre 
les gr.rnges & les maifons des 
Pa'ilans en plulleurs Provinces ; 
on s’en fert auffipour lier les ger- 
bes dans la moillon i il eft encore 
d’ufage pour faire des brife-vents 
dans les jardins, & des paillalTons, 
pour couvrir les couches & les 
Pêchers quand ils - font prêts à 
fleurir } & qu’on craint que la ge- 
lée ne les gâte. 

£ Giui , faitatum ftcalium fafdi, ] 
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G O B E T , en terme de Fauéond 
nene, fe dit d’une maniéré de 
challér ou voler les Perdrix avec 
l’Autour ou l’Eprevier. 

G O D 

GODIVEAU , cfpece de pâté qui fe 
fait de Veau haché & d’ancloiiil- 
Icttes, avec pluficurs foneS d’in, 
grediens, comme afperges , culs 
d’artichaux , champignons, pa- 
lais de Bœuf, jaunes d’œufs. On 
fait des Pàtez de Godiveau ; vojol 
PastE’: on en fait pour un pou- 
peton , voici comment. 

Prenex de la cuiflè de Veau • 
moelle de Bœuf, Allard blanchi; 
hachez bien le tout, ajoûtez-y 
mtfles , ohampignons hachez , ci- 
boule , petlU , mie de pain imbi- 
^ bée de bon jus , & deux œufs ccuds 
entiers ; formez *votre poupeton 
avec cette farce.mertcz- le en c.iflc- 
role avec bardes de lard deflbus. 
Enfuite ayez des Pigeons bien 
aflez â la poéfle , avec Anes hèr- 
es , bonnes garnitures , & quel- 
ques petites tranches de jambon 
bien minces, le tout bien alTai- 
fonné ; mettez vos Pigeons d.ans 
le poupeton , & achevez de les 
• couvrir avec la farce & des bardes 
de lard tout au tour. Cela fait , 
on le met cuire à la braife à petit 
feu delTus & dellùus. On appelle 
aufli ce ragoût , un Poupeton garni 
de Pigeonneaux^ Etant cuit, on le 
tire , on le degraiffe , puis on le 
drefle , & on le fert pour entrée. 
On fait encore plii{i>.urs autres go- 
diveaux pour conipofer d’autres 
ragoûts, où il en elt parlé. 

G O E 

POES , ou GOUET, ou GOUAIS, 

clpecc 
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cfpccc de gros raiûn blanc qui lâ- 
che le ventre , qu’on met en treil- 
le ou dans un champ comme l’au- 
tre Vigne , & dont pn fait du Ver- 
jus , quand on le prelTe avant là 
maturité. Ce raifin n’eft propre 
qu’â cela, c’cft pourquoi on ne 
s’en fert gueres pour faire du Vin. 

[Goes, 'Vva hmatrcj.] 

GORGE de Pigeon , elpece de mots 
dont on fc lert pour emboucher 
un Cheval ; vejrcz EMBO(tCHiiR.i. 
<?ar^e , on dit en terme de ChalTe , 
qu’un Chien a btlle gargt, lorfqu’il 
crie bien , & qu’il a la voix gro/Te 
& forte. 

• Gofgt, en terme de Fauconnerie, 
s’entend du fachet fuperieur de 
l’oilcau de proyc , que dans d’au- 
tres on appelle pocht, Üc lorfque 
l’oifeau s’eft pû, on dit qu’il eil 
gorgé. On appelle gerge ihandt, 
la viande enaude qu’on donne 
aux oifeaux du gibier- qu’ils ont 
pris : on leur donne gr^e 
c’eft-â-dire, viande groffiere & 
non trempée dans l’eau: on dit 
aurtî etidiéiri & digtrir f» gorgt , eft 
lorfqu’elle paflTe vite , & que l’oi- 
feau émeutit incontinent fans pren- 
dre nourriture , on dit qu’il devient 
étique. 

[Gorge, lagtmhs, Colom. Gorge, 
pour lignifier la inangeailic d’un Oïl'eau 
de proyc , fc dit diiFcicnuncnc ; pat ezun- 
plc , on dit grofic Gorge , Aecipiirii tfàa 

~ Urgitr. Moyenne Gorge , Pabulum mt- 
dhert. Petite Gorge > Palmlum txilt. 
Gorge chaude , catim tfra. Gorge froi- 
de, tfca dilata. Tous ces termes font 
eipHquez à Gorge , & plut au long, à 
Faucüiuitric j voytx. -y. ] 

GORGE'E, on dit en Fauconnerie, 
qu’il faut donner honm gorgée à 
l'oifeau, c’eft-à-dire, bonne por- 
tion du gibier qu’il a pris , fur tout 
quand il commence i voler. 

Coaci E, 
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GOUJON , petit poilTon blanc de 
rivière qui rcflemble â l’Epetlan , 
qu’on frit & qu’on apprête de mê- 
me; voyez. Eperlan pour l’ap- 
prêt ; Sc pour la pêche , voj/tz. ce 
qu’il y a â obferver à Chabot , 
c’eft la même chofe. Le Goujon fc 
plaît dans la bourbe & eft toujours 
au fond de l’eau. 

[Goujon, Cci'w, Colum. on Cebiat , 
Mart.] 

GOURME, maladie du Cheval; 
c’eft une vuidange ou décharge 
des humeurs liiperfluës, qu’un jeu- 
ne Cheval contraéke , & qui fe fait 
ordinairement par abfcés an-def- 
fous de la gorge , & antre les deux 
os de la ganache ou par les na> 
zeaux.- 

La gourme arrive ordinaire» 
ment aux Chevaux à trois ou 
quatre ans. il y en a qui la jettent 
par d’autre* partie* que celles 
dont on a parlé ; comme par une 
épaule , un jarret , par deftùs le 
rognon, par un pied, enfin par 
l’endroit le plus foible du corps 
du Cheval , ou qui aura été blellé. 
C’eft mauvais ligne quand la gour- 
me fe décharge par ces endroits ; - 
c’eft une révolution d’humeurs 
contre nature , & à laquelle il eft 
difiScile de remédier parfaitement. 
Il en refte toujours quelque chofe 
de malin, lotfque cela arrive, il 
jette cnlùite de fondes gourmes, 

• â l’âge de fix, dix- ou douze ans,, 
qui étant négligées dégenctent en 
morve. 

C’eft un avantage pour les Che- 
vaux de jetter leur gourme par les 
nazeaux ou par les glandes de la 
ganache, lorfqu’ils font Poulains 
& nourris dans la prairie ; car 
ayant toujours la .telle baftà: 
Cg£ 
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pour paître l’herbe ; cette humeur 
s’évacue plus aifément. 

Suppofons donc qu’un jeune 
Cheval ou Poulain, jette fa^our- 
nie par les glandes qui Ibnt atuccs 
entre les deux os de la ganache , 
il faut l’envelopper fous la gorge , 
d’une peau d’Agneau ou de Mou- 
ton , la laine contre la peau du Ciie- 
val , le tenir chaudement bien cou- 
vert & à l’abri des vents, frétant 
tous les jours la gLindc avec la 
coinpofition qui fuit. 

Prenez huile de laurier, bourre 
frais autant de l’un que de l’autre 
& onguent d’althea , moitié da- 
vantage -, mêlez le tout à froid 
dans un pot & en graiffez la tu- 
meur, & «lorfqu’on voit que la 
matière y ell : lî elle ne peut fc 
percer d’elle-mcme , ce qui feroit 
a fouhaiter , on applique à cha- 
que tumeur un bouton de feu , le 
plus adroitement qu'il ell pollî- 
blc pour UC point ofEcnfer le go- 
iîer , Sc quand le trou fera fait ou 
uaturellement ou par le feu, il 
faut y mettre une tente frétée de 
b*filieu»n , qui fe vend chez les 
Apothicaires : on peut, fi l’on veut, 
mêler du verd-dc-gris & de la 
couperofe avec cet onguent ; il 
guérira la playe , & la conduira â 
cicatrice. 

Si la chair croiiToit trop & bon- 
choit le trou par où doit (ortir la 
matière , ou que la chair au tour 
du trou fut faigneufe ou baveufe , 
il faudroit ftoter les tentes avec 
de l’égyptiac ou du bafilkum , avec 
le vetd-de-gris ou couperofe 
blanche, & fi le trou fe bouche 
trop tôt , il n’y a qu’à remettre le 
feu. 

Si le Cheval jette heureulement 
fa gourme par lesnazeaux, il ne 
lui faut rien faire', fe contenter 
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de .le tenir chaudement & de lé 
promener foie fie matin : mais s’il 
a les conduits du nez bouchez par 
la matière qui fe congèle & Ce 
Cache, en forte qu’il ne jette qu’a- 
vec peine, ce qui fe remarque 
quand il ne peut avoir fon halei- 
ne ,' il faut lui fciinguer dans les 
nazeaux d’une liqueur faite moitié 
cau-dc-vie , moitié huile d’olive 
battues enfemble , le tout tiede ; 
elle détachera les flegmes qui bou- 
clicnt les conduits. S'il jette peu 
& que la nature fcmble trop foi- 
ble pour chalTer au dehors cette 
humeur maligne , il faudra échauf- 
fer lu Cheval avec quelque bon 
breuvagefait avec vin&thciiaque 
ou bon orviétan. La Pervenche , 
qui cfl une heibe , hachée menu & 
donnée' en bonne quantité parmi 
le fôii mouillé, fait jetier abon- 
damment le Cheval. 

On peut enfiiite lui mettre des 
plumaccaux en cette maniéré -, on 
prend deux grandes plumes d’Oye, 
de celles qui font au milieu de 
l’aile, & on les induit de beurre 
frais fondu , & lotfqu’il rfl re- 
froidi , ou poudre le bouc des plu- 
nuceaux avec un peu de poivre 
en poudre ou de bon tabac de 
Hollande • puis on mec ces plu- 
maceaux dans les nazeaux du Che- 
val , Sc pour les y faire tenir on 
les attache par le tuyau avec un 
bon fil qu’on lie au cou -, on l.ûll'e 
ainC le Cheval fans manger pen- 
dant deux heures. Il faut conti- 
nuer tous les jours de même : 
mais au croifiéme jour, 'on pou- 
drera le bouc des plumes avec de 
la poudre d’ellebore , & on con- 
tinue ainfi jufqu’à ce que le Che- 
val ne jette plus. Il faut toujours 
i’échaunec avec de bons cordiaux , 
lui donner de l’opiacede itcrmvsj 
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ou delaconfcdion d’alKerme fans 
rnufc ni ambre , & don *r au Che- 
val des manières de pUlules donc 
voici la compohclon. 

Prenez du beurre gros comme 
un ueuf, faites -le fondre > mêlez 
parmi une once de canelic en pou- 
dre, une grolTe mufeade, râpez 
fe poids de deux écus de fucre , 
mêlez bien le tout enfcmble , 
ajoutez -y demi verre d’eau- dé- 
vie , remuez 1* tout fut un petit 
feu, feulement pour l’incorporer 
enfernWe, & le mettez dans un 
linge que vous lierez en maniéré 
de boudin & attacherez au filet 
pour le fiire mâcher au Cheval 
trois ou quatre fuis le jour; au 
lieu de cette mixtion , prenez demi- 
once d'alfa faiida, il fera le même 
effet. 

Il y a des Chevaux qui fans être 
dégoûtez, jettent imparfaitement 
leur gourme par les nazeaux , c’efl- 
à-dirc, en petite quantité, cela 
étant : 

Il faut prendre gros comme un 
tsuf de beurre frais, le faite fon- 
dre dans un pocflon tant qu'il 
commence d roulhc, mêlez -y un 
demi verre de bon vinaigre , au- 
tant d'huile d’olive , deux pin- 
cées de poivre , mêlez le tout Sc 
le donnez aflez chaud au Cheval 
par les nazeaux avec une corne , 
moitié de ch.rque côté. Si-tôt qu’il 
a pris ce cemede, on le couvre 
dune bonne couverture, on le 
proinene en main demi -heure. 
Pendant ce temps-là, il lui prendra 
un battement de flanc , comme s’il 
vouloir crever , mais il ne faut pas 
s’en étonner , il paflera une heure 
ou deux apres, & le mettant à 
l écuric , il jettera fort abondam- 
ment. Le matin & le foir des 
jours fuivans , il faudra le promc- 
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ner un quart- d'heure à la fraîcheur, 

11 c’eft en Eté , au Soleil , fi c’eft 
en Automne ou au Printemps , Sc 
le laifl’er marcher la tête balle Sc 
fleurer la terre i ce remede cft 
tuei veilleux. 

Mais il faut prendre garde de 
ne le point donner à ceux qui 
font dégoûtez Sc ne mangent 
point ; ils ne ponrroient pas en 
- fupporter la violence, & bon le 
donne à un Cheval qui ait quel- 
que partie noble offenlee, il avan- 
cera la mort •, c’efi de la dépenfe 
épargnée. 

A tout Cheval qui jette par le 
nez , on doit nétoyer avec du fuiu 
le plus fouvent qu’il cft poffible, 
la maricrc qui fort de fes nazeaux , 
parce qu’y trouvant un certain fel 
qui lui plaît, il la lèche & l’avalie, 
Sc comme elle eft âcre & mordi- 
dicantc, elle peut ulcérer fes par- 
ties intérieures. Il ne faut point 
donner d’eau crue au Cheval qui 
jette la gourme, il faut qu’elle 
ait boililli , & qu’elle foit blanchie 
avec du fon. 

Il faut féparer le Chev.il qui 
jette bt gourme d’avec les autres, 
parce que ce mal fe communi- 
quant , un Cheval peut prendre 
la morve de celui qui n’a que la 
gourme , quand même il ne léche- 
roic point ce qui lui fort par le 
flez. Tous ces remedes regardent 
parfaitement bien les Chevaux 
qu’on nourrit à l’ccutie : ceux qui 
vivent dans les prairies , quand 
la gourme leur fort heureufemeot* 
par les nazeaux, n’ont pas befoin 
de tant de foins ^ la nature opere 
d’elle -même : mais atifli b cette 
gourme ne fortoit qu’imparfaitc- 
ment , on confeille de les remettre 
à l'écurie, & de les traiter alors 
comme on vient de dire. 

Ggg'i 
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il jr a une fAuJfc gourme , qui cft 
bien plus dangercufe que la pre- 
miccc : on la connoîc quelquefois 
aux mêmes fignes que la vraye 
gourme , qui font peu diffetens de 
la morve, hors que le Cheval dans 
U faulfe gourme commence par 
une difficulté de rcfpiter -, tout le 
relie ell prefque pareil ; les Che- 
vaux en fonr bien plus malades, 
. & quelquefois même ils en meu- 
rent faute de fecouts. Il faut fur 
tout les tenir chaudement & leur 
donner de bons cordiaux, comme 
on a dit, leur feringucr les nazeaux, 
& leur faite avaller les piliulcs dont 
on a parlé. 

' S’il a des glandes , il faut les at- 

tirer à fupuracion, y appliquer un 
grand emplâtre de Dîjchtium m4- 
' gmun cum grmtms , c[m (e vend chez 

les Apothicaires , ou du M*nus 
Dt'% , qui s'y trouve aulfi , avec 
une peau d’Agneau.ou de Mouton 
par dclTus. 

[GovS-ME» fKuris filMiis.] 

GOURMETTE, chaîne de fer qui 
ell attachée au haut des branches 
de la bride par un trou qu’on nom- 
me l’txil , & qu’on place fous la 
barbe du Cheval en l’attachant de 
l’autre côté, 

' [GoitXMXTTt, Freni extawU.] 

G O U R O T, cfpece de gâteau rond 
fait avec du fromage, voici com- 
ment. Prenez de^a fleur de farine 
ce que vous en voulez , paîtrilTez- 
la , faites-en une abailTc fine , éten- 
dcz-la fur le tour ou fur une table 
• bien propre. 

Vousfercz.l part une farce avec 
fromage mon , non écrémé , bon 
beurre frais , & fel à diferetion , 
vous mêlez le tout enfetnble & le 
maniez bien en le broyant avec 
Jes mains, ajoûtez-y du lait pour 
le détremper j la crème rendra 
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cncor^la pâte plus fine. 

Cclnait , vous prenez de votre 
farce que vous éparpillez le long 
de votre ab.iilTe de ItyailTeur en- 
viron d’un écu . vous la roulez Sc 
la repliez fur elle-niême , vous la 
maniez & la mettez en pain , après 
cela, vous l’applacilTez,& y étendcB 
encore de votre farce pour une 
fécondé fois. 

Eiifuitc faites la même chofè 
qu’aiiparavant jufqu’â trois fois , 
& à la ttoilîémc, vous formerez 
de cette pâte des maniérés de bou- 
dins , vous les roulerez, fur le tour 
en coÜtnaçon , de forte qu’ils ad- 
hèrent l’un à l’autre , & que le tout 
fo: me un gâteau rond ; quand cela 
cil ftit , vous mettez votre gouroc 
au four , que vous lui donnez un 
un peu chaud de tous cotez, pour 
le bien faire cuire , prenant garde 
neanmoins qu’il ne brûle ; étant 
cuit & de Irclle couleur , on le tire, 
& on le fert chaudement. Il peut 
aulfi le manger froid. 

{ Gourot , Sfir», Cat. Apparemmeoc 
qu'on failôic de cette (brte de gâteau do 
temps de Catoo , qui l’a nommé Sfira . 
à caufe des entoulcmens qui s'y font irec 
des bandes de pâte. Les Anciens frotoicnc 
leurs Gourots de miel j c’eA aujourd’hui 
un goût düTcient. ] 

GOUSSAÜT, à l’égard d’un Cheval, 
fe dit de celui qui ell court des 
reins , qui a l’encoleure épaille Sc 
charnue, & les épaules grolTes. 
Ces fortes de Chevaux font bons 
pour le cirage , & on s’en fert prin- 
cipalement pour faire des limo- 
niers. 

G O U S S E , en terme de Jardinage, 
fc dit d’une enveloppe qui couvre 
les graines des légumes , comme 
Pois , Fèves , & autres : on dit auffi 
une Gou^t d'^ü, pour dire un 
cayeux ou tejecton de la pulpe d* 
l’ail. 



Digitized by Google 



G R A 

fGotrstc, SUùfu», Vi^g. Goctssx d*ail , 
jllhi flic» , C^ium-1 ' •' 

GO ü S T E R , petit repas qu’on fait 
ehtre le Diner 8c le Souper. L’heu- 
re du Goûter des ouvriers , eft or- 
dinairemcniiià deux heures julqu’à 
trois. Il y a des profedions ou le 
Goûter ne dure qu’une demie- 
heure. 

{GofftTSR., Guflitritém iVeuoa Maritnla, 
Piauc. Fdèus tcix que ce que nous appel- 
ions le Goûter lût le Dîaer des Ancieos, 
fur ce que JUtrsnd» vient , dit-il , de Mt- 
riJioams , qui lignifie rtetire de midi : 
Otais Nonius faitend de la même manière 
que nous le prenons aujourd'hui. Calpur- 
niiis eü de mdine feocinicnc , lorlqu’il 

'dit:',' 

Su» cim vihitH htro mtrenjt. 

' Ce qui fait voir que Fefttis poutroic lè- 
trcttoinpé.. ic qu’il auroic entendu par l'd- 
• timologie qu'il tite de mrreni», que e'é-, 
toit un repas qui {epieneii apres midi.] 

G O U T I E R E , en terme de Vcnc- 
, rie , fc die des fentes ou rayes creu- 
fes , qui lont le long du metrein du 
bois du Cerf. 

f GoutiERE, C»udicariMSf C-tn»lic»luc * 
. <Ccrv»norMm ctrauum. ] -, 

' G R A, 

G railler, terme de Veneti», 
qui fe dit quand on Tonne du 
cor lut un ton clair , caffé ou en- 
roiié pour rappcller les Chiens. 
[Grailler, Rktdcum cornu cUnt^rtm rtd^ 

.dsTC.] 

grain , terme d’Agviculture , qui 
fe dit principalement des fruits ou 
femenccs qui viennent dans' des 
épis , & qui fervent i nourrir les 
hommes & les bêtes. Sous ce mot 
de grain, on entend le Froment, 
le Seigle , le Mays , le Sarrafin , le 
Panil , l’Orgc , le Millet , l’Avoine , 
ie Lin, & le Chenevis. 

[Graim, CraaKOT, Pliii.] 

• Gr»in, fe dit aufli de la moiflbn 
& de la récolte : on dit , les grains 
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(ont beaux , bien venue ; les grains 
font femez , les gr.uins font battus t 
on appelle , les bleds qui 

(ërvent i la nourticure de l'hom-' 
me, 8c qui fc fetnent en Automne , 
comme le feigle , le méteil & le- 
froment , 8c les mtnui gr^im , ceux 
V qui fervent 1 nourrir les animaux» 
comme l’orge, l’avoine, les pois, 
la vefee , qui Ce fement en Mars. 
[ Gk AIN, en ce ferw, Frumeatmit. ) 

GRAINE, terme de Jardinage: 
c’eft la fenicnce que produifenc les 

{ liantes po«r la confervatîon de 
eur efjtcce : on voit la graine de» 
plantes après qu’elles ont donné 
leurs fleurs & leur fruit. Les Jar- 
diniers dilênt que leurs laitues 
nuKtem k graine , c’eft-à-dirc, don- 
nent leurs graines. Pour connoître 
fl les giaincs ont les qualitez te- 

? [uifc5 pour être bonnes à femer , il 
aut ex imincr fl elles font gtoflTes, 
rondes , pleines en dedans 8c d’un 
verd vif & non ^altéré : elles doi- 
vent être fraîches, & la plupart 
de la même année qu'on les veut 
femer : celles qui (ont plattcs , ri- 
dées, & un peu noirâtres en de-‘ 
dans , (ont â rejetrer. La graine de 
Cho'ux 8c autres graines tondes , 
peut fetvir jufqu’à quatre ans. 

Et pour bien conferver toutes 
fortes de graines pendant l’hyver, 
il faut les mettre dans nn lieu fcc, 
les ezpofcr à l’air dans des (àcs de 
toile , 8c quelquefois les vuider fur 
une 'table , 8c les étendre pour les 
tenir toujours féches. 

[Grajne, Cic.] 

GRAISSE; ce mot pris félon l’u(â- 
gc qu’on en fût en Cuiflne s’en- 
tend de la graifle de tôt qui tom- 
be dans la lechefrite £c qnon a 
foin de ramalTer après d.ms un pot 
, pour s’en fetvit au befuin. U y a 

’ ■ Ggg«‘j 
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la graîlTivde Volaille, c'eft laplu^ 
üiic , qu’on employé pour quel* 
ques ragoûts. Sous ce genre de 
gtailTe, nous avons la grM0i dt 
Chtfon , dt PtuUrdt , Ôc celle 
d’Ojft, qui Ibnc excellences; ^neU 
quefois CCS graifles font inêlccs 
d’un dégoût de Perdrix ou d’autre 
bon giMcc, elles n’en font que 
meilleures. Il y a litraijft de Mw- 
■ ton , laquelle étant lu jette à fentit 
le fuif, on n’en fait gueccs de cas 
en Cuilïne, A vous en exceptez le 
petit peuple qui ne lailTe pas de 
s'en accommoder pour l’apprêt de 
bien des viandes. Ligraijfcdt Co- 
chon rôti a quelque cirafe qui plaît 
davantage , c’eft pourquoi ceux 
qui en ont s’en fervent volontiers 
pour des fricaflees. Les grailTes 
de CiiiAne font les proAts des Cui- 
Aniers 5c des CuiAniercs , c’eft 
pourquoi ils ont bien foin de les 
ramaUer toutes dans un pot ; ils 
trouvent alTez de marchands qui 
les leur achètent , c’eft un fccours 
qui n’eA pas indiffèrent dans les 
ménages oû la dépenfe eft trés- 
bornee. Ces graiffes font plaiAr à 
la campagne , principalement où il 
y a des domeAiques : on leur en 
fait de la foupc aux choux ou au- 
trement , & on les met en ufage 
pour bien des ragoûts qui leur 
font propres. Toutes ces graiffes 
ont encore leurs proprictez parti- 
culières , & pour fçavoir quelles 
clics font , il faut avoir recours aux 
animaux defquelson les tire. Il y a 
encore d’autres graiffes qui ont 
d’autres noms particuliers , & dont 
on ne parlera point ici , tel qu’eft le 
fnindoux, & autres qu’il faut cher- 
cher à leurs Lettres pour appren- 
dre à quoy elles font propres: on 
voit donc par tout ce qui vient 
d'être dit, que la graiffe de rôt. 
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telle qu’elle foit, a fon utilité dans 
le ménage , qu'ainffc’eA dommage 
de la laiffer perdre. 

[Graisse, Adtfs, Colum. ] 

GRAISSER , enduire de graiffe quel- 
que machine pou9 la mieux foire 
aller. On groijft les roues des char- 
rettes Sc autres voitures avec du 
vieux-oing , elles en roulent plus 
aifément; on graiffe auAi quelques 
harnois de Chevaux pour en cen- 
dre le cuir plus fouple , moins caf- 
font , & par confequent de plus de 
de durée; on graiffe encore les 
foies pour leur donner le trait aifé , 
ainfi que d’autres inftrumens qui 
fervent en Agriculture à'bicn des 
ouvrages. 

[Graissir, AJjfe UHgfre. ] 
GRANGE, lieu où on ferre & oÛ 
on bac les bleds. La grange ell 
compoféc d’une travée de chaque 
côté , ôc d’une aire au milieu qù 
l’on bac le grain ; c’cil dans ces 
travées qu’on entaffe les gerbes. 

Lorfqu'on veut bâtir une gran- 
ge , il faut obferver que les mate- 
liaux en fuient bons, foit qu’ils 
foienc de pierre ou de bois ; que 
Jes fondemens en foienc folides, 
ôc la couverture bien faite: l’en- 
uée doit être expufée au levant , 
parce qu’on prétend qu’il y encre 
un air qui ell falutaire aux grains 
qu’on y entaffe. On voit en cer- 
tains endroits , une poulie au mi- 
lieu de la grange , où par le moyen 
d’une corde qui la foie rouler, 
' on enlevé les gerbes fur un écha- 
faur au-dc(1ûs de l’aire. Il y en a 
d'autres où cette petite machine 
n’eft point , parce que leur con- 
flrucHon ne le permet point. Il 
fout toujours bâtir une grange fur 
un terrein élevé , crainte que l’hu- 
midité n’endommage le bled qu’on 
y entaffe. 



Digitized by Goot^Ie 



G A 

[ C A AU al, Ucrreum , Varr. On trotiTc peu 
de Granges en Hollande qui lôieot ter- 
mdes de murs ou d'autre clôture. Les pci^ 
pies de ce pais entalTcnt leurs gerbes en 
monceaux faits en manière de pyramides, 
foutenus par quatre ou plulîcurs petits 

f iliers de bois dgalemeot dillans 1 w de 
autre & garnis de chevilles de bois gui 
les tiennent en dtat| cctxe maniéré de 
Grange, dilêst-ils, n’eft pas ii rujette 
aux Kjts que les autres. ] 

* Grangt , en pluûcurs Provinces de 
France , fe prend pour toute Une 
Métairie , Sc les habitans de ces 
pays dilenc , je m’en vais à ma 

f range , c’eft-à-dire , à ma maifon 
es champs} cela s’appelle en Rhé- 
torique , nreadre une patrie pour 
le tout : il cft vray que la grange 
cft celle qu’on conlîdcre le plus dans 
aine Ferme ou dans une Métairie: 
c’eft le réceptacle de toute l’e^ic- 
tance de l'année. 

Granoi , en ce fci.s . VilU, Cic. ] 

■GRANGIER en Agriculture, lî- 
un Métayer qui a loin de re- 
cueillir les grains , & de les ferrer 
dans la grange } l'oyri Met ayer. 
GRAPPE, terme d'AgricuIturc , 
c cft une produéhion divifee en 
plufieuts petits rameaux chargez 
de grains } il fe dit particulière- 
ment du railln , une grappe de 
railîn : on dit encore ce vin fent 
la g'-appt, quand pat une négli- 
gence & une ignorance condam- 
nable en fait de vin nouveau qu’qn 
fait, on le laifle trop fermenter 
dans la cuve avec les grappes } voyez. 
Vin, pour (Ravoir éviter cet in- 
convénient. 

ICrapee, Ce mot l'cmtBd 

aufli du fruit ou femence de plufieuri ar- 
bres ou plantes qui fe divifent enpluilcws 
grains attachez enfemble en maniéré de 
grappe j car , par exemple , le Licite . 
le sureau , & autres atbtes , pottem lc«r 
fruu en grappe, J 
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GRAS, term_e d’Agricultüre , qui 
fc dit à l’égard des herbages Sc des 
pâturages. Ceft dans les gras pâ- 
tis qu’on met les Boeufs â l’en- 
grais : on appelle auffi terres traf es, 
celles qui font d’une conmlance 
tenace} ce font ordinairement les 
plus fertiles en bled fromenr ;,o* 
appelle encore terres greffes, les 
terres d’argile & la glaife dont les 
, Potiers & ks Fontainiccs fc fer- 
vent. 

fGRAs^, Pio£uts, A l'tlgard d'un champ os 
ou d'un pâturage, mva, ou populo fia. 

■ S"to ou ftosue /Hum , Virg. ] . 

GRASFONDURE , maladie de Che- 
val , qui vient de la fermentation 
dç la pituite & des mauvaifes hu- 
meurs qui le dégorgent dans les 
boyaux , ce qui leur arrive quand 
on les furmenc durant l'Eté. Le 
vulgaire veut que ce foit la graifle 
. d’iui Cheval qui fo fonde, Sc mii 
luy enveloppant Iccœur , l'ctouftc } 
.pure chimère. , 

Cette maladie cft très- difficile 
àconnoître, & plus difficile à gué- 
rit, li on n’y remedie prompte- 
. ment. Le Cheval attaqué de ce 
an^ perd ordinairement le man- 
ger; il fc couche, il fo lève, Sc 
regarde fon flanc : mais le ligne le 
plus allùté, clique li lui mettant la 
main dans le fondement on en rite 
.de la Rente eiiveloppccv comme 
d'une membrane biaoche, fom- 
blablc en quelque façon à la graif- 
fc, alors on peur dire que le Che- 
val cft gras fondu , c'eft pourquoi > 
tl faut y remédier, en lui failânt 
introduire le bras d’un Maréchal 
dans le fondement, pour en vul- 
.der le gros boyau, non ieule- i 
iticat de la flente , mais encore de 
soutes les glaires qu'on y trouve^ 
ca. L’ajrant vi|idc , on la làigne dâ 
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qn’on talle & qu'on infcrê dans 
le fujec , fuppol'é mime qu’un 
* arbre ne jette que. des boutons d 
fruits fur des btanches de l’année 
precedente , & qu’il n’y eût que 
celles-là dont on puKTe tirer des 
greffes : on peut encore s’en fer- 
vir. 

Il n’importe en quel temps 
de la Lune on coupe les greffes , 
& à l’égard de celles qu’on coupe 
pour greffer en couronne , ce qui 
fe fait quand le bois eft en féve , 
elles Ce cnSlIent en même temps, 
& fans aucun fcrupulc fur les Lu- 
naifons. 

Ceux qui ont des Pépinières, 
doivent y garder un certain ordre 
en greffant , qu’ils fçaehent juffe 
les elpeces de leurs arbres fans les 
, ■ confondre quand ils en ont be- 
foin , Se pour cek , on commence 
~ en plantant la Pépinière , de met- 
tre chaque efpecc de ftijets en mê- 
me rang afin d’y greffer les fruits 
qui leur conviennent i enfuite , & 
crainte de fe trompet , on greffe 
tout de fuite une efpece de fruit, 
foit de 5. Germain on autre ; puis 
on y mettra on pieu au commen- 
cement qui aura un tel chifre, & 
ponant ainfi le tout fur un Regi- 
ftre, on écrira, par exempte. Pieu t. 
S. Germam'. puis, PitHx.Coltmtrt, 
ainfi du refte. Se comme cela oa 
ne fe trompera point. 

Les greffes étant choifîes , com- 
me on a dit , il faut les tailler, & 
pour cela, on prend d'une main 
«neferpette. Si la greffe de l’autre» 
, on taille cette greffe des deux co- 
tez en forme do coin , & de la lon- 
neur d’un bon demi pouce. Il 
faut que les deux cotez de l’en- 
taille foiÿit couverts d’écorce , Si 
que «clui qui doit effleurer l’é- 
.cotcc du fujet foie plus épais que 
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l’autre. H faut outre cela obferver, 
que précifément au haut de cette 
écorce , il y a un œil à niveau de 
la tige écronçonnée , lotfque la 
greffe y efl appliquée. Si néan- 
moins le donc qu’on greffe étoic 
gros, & qu’il eue quatre pouces 
de tour, il faudroit que l’écorce 
de la greffe effleurât celle du/ii'^ 
jet. 

Si le fniet cft petit , qu'il n’aic 
qu’un ou ceux pouces de grofleur, 
il ne contiendra qu’une greffe, Sc 
il faudra lui tailler l’extrémité^ 
moitié en pied de biche ou tahis , 
Sc moitié horizomalcment , afin 
d*y mieux placer la greffe. Ceitc 
entaille ^fi fiim , on fend la 
fanvageon avec la ferpente , ce qui 
fe fait en la mectaht en croix def- 
fus Sc à côté , Sc proche le cœur 
du bois , puis on cogne fur cette 
ferpeteepour la faire encrer : après 
cela on l’ôte de la frnte pour y 
nieccre un coin de bois qui tienne 
l’ouverture de la fente en état de 
recevoir la greffe qu’on loi delU> 



ne. 

-Il faut que cette fente fe faffê 
nettement, c’eft- à-dire, qu’aucune 
fibre n’y tienne l’une a l’autre» 
Sc s’il y en avoir , il faudroit 
adrohemeni les couper avec la 
ferpeite. On ne met qu’une greffe 
fiir chaque fanvageon quand il 
eft petk , foie qu'il foit franc ou 
Jeune planté , ou que ce foit -une 
manche d’arbre choifie pour gref- 
fer en fente. 

Quant au* gros fujets de trois 
à quacre pouces de tour Sc davan- 
tage, on les feie hocizomalemcnt» 
Sc on les -fend eir croix , de ma- 
niéré qu’ils puiffent contenir qua- 
tre greffes. Les groffes tiges qu’on, 
greffe font quelquefois dangereu- 
• fes-dc tropieitex les greffes qu’itÿ 
Hh.fr 
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portent , ce qui fiiit qu'on ôte pro> 
rement 5c uniment un peu de 
ois des deux cotez de la fêmet 
' en prenant de bas en haut. 

Les greffes étant inférées dans 
' leur fujec , on prend un petit mor- 
ceau d'écorce , on le met fur 1a 
fente , puis de la terre argilleufé 
dont on la couvre , & un drapeau 
ou autre chofe par deflus pour 
envelopper le tout , 5c en faire une 
efpecc de poupée qu’on lie au fu- 
jet avec un olier , à l'endroit oô 
les greffes font inférées. 

*•* dormant , autrement dit, 

érMj?«n.Pout bien faire cette greffe, 
il faut choifîr une branche du 
bois de l'année ; l’éMlTon y prend 
mieux que fur une de deux fèves. 
Ce choix fait , on remarque fur 
ces fujets un endroit fort uni , 6c 
■ ü avec le greffoir on fait une 
petite incifion en forme d'un 
grand T, de la longueur d’envi- 
ron un pouce , ou un pouce 6c de- 
mi. Il faut prendre garde de ne 
point offenfer le bois, ôc obferver 
toujours que cette incifion fbit 
faire entre deux yeux , & avant 
que de la faire, il faut toujours 
que l'incifion foit levée , & pour 
cela on choifit de petits branches 
bien venues , & fur lefquelles on 
remarque des yeux bien nourris, 
& non ridez , & ces branches doi> 
vent toujours être prifes de celles 
de l’année. 

Les veux qu’on doit confiderer 

Î our éeufTon doivent être dou- 
tes, iSc les branches fur lefquelles 
on les leve , oht quelquefois un 
demi - pied de long , fuppofé 
, qu’on veuille les tranfporter bien 
loin : mais fi c’efl pour greffer fur 
le lieu même, on lève l’écufTon 
fans couper la branche ; on la cou- 
* pe qeanmoi^ , £ on veut ; voici 
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comment on leve ces éculTuM. 

Ayant choifi un bon «il fur 
une petite branche, on prend le' 
greffoir i il ne faut que trois coups 
pour cette operation : le premier 
fe donne en travers la oranche 
doucement jufqu’au bois : le fé- 
cond fe prend depuis l’une des 
extrérnitex de l'incifion faite de 
travers , & en defeendant en biais 
environ un demi pouce au-defl'ous 
de l’ail : 6c l'autre fe fait de mê- 
me de l’autre côté, fi bien que 
cette operation fait fur une bran- 
che la figure d’un v delu. 

Cette incifion étant faite, on le- 
ve enfulte l’écuffon , & pour cela, 
.on appuyé un peu fortement du 
pouce fur les cotez proche l’œil, 
& pour lors , pourvu que l’arbre 
(bit beaucoup en fève, ( car ce n’eft 
que dans ce tcmps lâ qu’il faut le- 
ver l’écùffon , ) il fe déuche aife- 
ment de fon rameau. 

Cela fait, & après en avoir 
confideré le germe intérieur, on 

f irend le manche du greffoir avec 
equel OH ouvre les deux cotez de 
l’écorce du fujet pat le haut , ob- 
fervant de ne point froter le bois ; 
enfuite on prend l’écuffon qui eft 
levé qu’on tient par la queue en- 
tre les lèvres, puis rapprochant 
de l’incifion par la partie pointue, 
& l’inferant dedans doucement par 
le haut , on le fait defeendre en 
gliffant dans l’incifion jufqu’â xe 

a u’il foit entré jufqu’â la panie 
'en bas de la queue , en appuyant 
le dos du couteau fur l’ail. 

On remarque que l’éculTon efl 
bien placé , lorfque les cotez de* 
l’écorce , qui font détachez le 
couvrent entièrement , fi vous 
en exceptez l’ail , qui doit tou- 
jours être ‘ i décoireerg j cela 
fait , pteQCz ^ la filafic ou de la 

/ 
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laiaë pour le mieux » entoaiez-(9i 
trois ou quatre tours cene éeuflbn i 
éc liez les deux bouts de U laine ou 
de la filalFe par derrière , fans la 
trop (errer. , 

La greSe â œil dormant fe fait 
aa naoisd'Aouft, elleconvicntaux 
fichtrs- 6ç aux AbricttUrs , dont 
^ les jets nouveaux cpurroient ris- 
que de périr par le froid > d pn les 
gn-ifoit plôtôt ôc que leurs greffes 
Tinffent à poufler. Il n’y a point 
de temps a perdre pour greffer 
quand la fève cft montée. Si la 
chaleur neanmoins ctoit trop gran. 
de , il fandroit différer cc travail 
iufqa’aptés une pluye qui rend la 
fivc abondante. Quand lé temps 
cil auŒ trop pluvieux, ce n’eft 
pas le meilleur , parce que l’eau 
détrempe trop q^rs le Tue noue- 
ricier qui montedans le fujet , de 
manière que l’éculTon ne s’y colle 
point. Les rameaux fur lefqbels 
on lève l’écuflon , doivent tou- 
jours monter droits & non jamais 
de côté. 

Gnfft 4 oâl fouf/M. Cette greffe 
ne différé en rien de la première 
dans (oa opération , finOn que dés 
que cclje-ci ell faire , il faut cou« 
per la tige du fujet greffé au-deffus 
de l’enoroic où elleaété faite, & 
qu’é l’autre , on ne le fait qu’aprés 
l’Hyver , quand on s’appet 9 oit 
qu’elle eft bien verte & qu’elle eif: 
bien attachée au fujet greffé. C’eft 
Pfdinairement vers la Saine Jean 

'on greffe i œil pouffant. Telle 
greffe ne fçauroit jetter avec trSp 
de force pour, fe garantir ‘des- ri- 
gueurs du fi;t>id qui vient après, 
^tte greffe eft propre moût les , 
fmts à pépin. 6c pour les Prix* 
lûers.-^ 

Gi-^c m 'fitU. Pour la bien faire, , 
U faut que la greffe qu’op coupe' 
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fiif nn arbre ne foie nas pins groffe 
ni plus pienuë que la bratKbe du 
du fujec qu’on veut greffer. Cette 
grofTeùt fe remarque avec un fit 
qu’on prend 6c dont on ceint la 
g»ffe 6c le fujet. Avant cela , ayez 
. CH main une petite branche du - 
fruit que vous voulez -greffer & 
la prenez au même endroit que 
celle pour l’écuffon , c’eft-à-dircj 
fur le jeune bois. 

Il faut remarquer fur cette bran- 
che un endroit' pour y enlever . 
' la peau de l’écçtce dont on veut 
fc lervir pour greffe. Cette ope- 
ration fe fait avec le tranchant 
d'une ferpette, en coupant par 
le haut & le bas cette ecorce au 
Cour jufqu'au bois, de la longueur 
de deux travers de doigt : on y 
laiffe tous les yeux à 4|kis qui j 
-font , 6c comme cette greffe, fe • 
■ fait dans le mois de May qui eft 
le cempvquc les atbres font bien 
en fève & qu’ils ont des feuilles , il 
faut bien prendre garde de ne les 
point arracher des yeux de l’écor- 
ce qu’on veut enlever v &' pour- 
y réiiftir , il faut l’ôter du rameau 
qui eft au-deffus de celle qq^’il faut 
préparer pour y être appliquée, 

& toujours du côté où eft le plus 
menu de ce rameau qui eft du bas 
CO haut. 

L’écorce étant ainfl- enlevée , 
oh inféré ftic ce fujet l’écorce de 
la greffe, 6c on' l’enfonce, douce- 
ment avec les deux doigts jufqu’d; 
ce qu’elle joigne l’écorce du fujet 
greffé. 

Il faut remarquer qu’avant que 
de lever l’écorce qui fert de greffe 
'v pour l'appliquer fut fon fujet , il 
faut lui difpofêr fa. place fur ce 
fujet, en le racourciffant de qua- 
tre ou cinq pouces de long fan» 

' bleffct le Dois« écorcam entk- 
. ’ |#hhtv 
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rement nn endroit bien Tain 8c bien 
uni jufqu'â la partie oî| l’on juge 
que l^corce qu'on dote cnljver, 
viendra plus vite. 

L’endroir n’cft pas plutôt écor. 
cé, qu’en même temps il y faut 
appliquer l’écorce , qui cil la gft. Ife, 
Sc la faire entrer dans la branche 
écorcée jufqu’â l’endroir où cile 
doit demeurer, de manière qu’il 
y ait du bois du fujcr greffe qui 
forte cgalerorni au - dcffùs de la 
greffe de deux doigts où l’on taille 
tout au tour du fu jet, comme des 
petits coupeauz qu’on fait recro- 
queviller fans les détacher , Sc ce- 
la pour faire que l’eau ne tombe 
point entre le Dois l’écorce, & 
qu’elle n’en empêche point la re- 
ptife. 

• Grtffe (Us ctHnnrK, Cette greffe eft 
quafî la même chofe que la greffe 
en fente , fî vous en exceptez celle- 
ci , dont la greffe doitsètte inférée 
dans le bois , & qu'^il faut placer 
l’autre entre le bois & l’écorce. 
La greffe en couroime ne con- 
vient qu’aux gros arbres étron- 
çonnez , parce que les petits n’ont 
pat,récotce affez forte pour réfî- 
fter ü l'effort qu’il faut faire quand 
on la répare avec le coin. Cette 
greffe fe fait depuis le commence- 
ment d’ Avril jufqu’au vingt au 
plus tard , qui ell le temps où fa fè- 
ve efl affez forte pour détacher 
l’écorce de ces gros arbres de leur 
tronc. 

Pour préparer comme il faut la 
tète de ces groffes tiges , on la 
feie horizontalement, puis on la 
ragréc avec la ferpette : mais 
avant que de féparer l'écorce de 
ces fujets , on doit avoir fes greffes 
toutes prêtes Sc toutes taillées, 
afin qu’il n’y ait plus qu’à les 
pofer. Ces guffes ont dû lè pren- 
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dre de meme que celle pour la 
greffe en fente Sc en n:ênie temps, ^ 
tic pour les conferver jufqu à ce 
ii’on les employé , on les enterre 
ans un petit endroit à l’ombre. 

Il faut que ces greffes ayent 
douze à treize pouces de lon- 
gueur , & que l’entaille qui doit 
encrer encre le bois & l’écorce du 
fujet loir faite toute d’un côté Sc 
fe tci mine à très-peu de chofe, 
afin qu’elles puiflent aiféroent en- 
trer dans l’ouverture qui aura été 
faite avec le coin. Ces greffes ainü 
uillécs, on les applique aufli tôt, 
le côté taillé du côté du ,bois du 
fujet. 

Un fujet propre à être greffé eu 
couronne , peut aifémcnc porter 
jufqu’à fepe ou huit greffes, Sc 
afin d’en feparer facilement l’écor- 
ce d’avec le bois , on fe fert d’un 
coin de fer plat & large d’un pouce 
qu’on pofe encre le bois & l'écor- 
ce : on coigne doucement dcffùs 
avec un maillet pour le faire en- 
trer à la profondeur d’un pouce , 
jufqu’à ce qu’on voyc que l’ouver- 
ture foie affez large pour recevoir 
ces greffes. On fera en forte de ne ' 
point éclater l’ccorcc.. 

Cela fait , on inféré la greffe 
dans l’ouverture, puis continuant 
ainfi jufqu’à ce que tout le tour 
du tronc foit greffé i Sc pour pcé- • 
venir les injures de l’air qui pour- 
roient altérer les gt^es , on fait 
fur le fujet des poupées de la me- , 
me maniéré que pour la greffe en 

* fente. Ceux qui font curieux d’a- 
voir 'de beaux fruiu , doivent cher- 
cher de tout côtez ce qu’il y a de 
meilleur en fait de Pêches, de 

• Poires, de Pommes, & dc^ru- 
nes, beaucoup de fruit d’Hyver, 
un peu moins de ceux d’Automne, 

Sc gncrcs de fruits d’Eté à l’égard 
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des Poires. Qpsnt i Jé maniéré 
de gouverner routes cet greffes} 
il faut chercher PEPiNiERES.on 
y trouvera ce qu'on cherche, 
f ôrffi tn finit pour U f^igni, C’eft 
au mois d’Avril qu’il faut la faii e 
par Un beau temps, 6c quand la (eve 
commence i fe remuer. Pour bien 
faire cette greffe , il faut chercher 
un fujet fur lequel on veut l’ap- 
pliquer, qni ait bien de la vi- 
gueur. Cette greffe ne fe fait que 
lur de vieux feps , dontl’elpecede 
railîn ne mérité pas qu’on la con- 
ferve. A l'égard de la greffe , il 
faut qu’elle (wt cueillie lut un fep 
d’une bonne efpcce , puis on cou- 
pe le fu;ct à fleur de terre , on le 
fend droit au milieu de l’écorce , 
& dans cette fente , on y infère la 
greffe taillée , comme celle pour U 
fente de Poiriers. 

. Enfoite on prend de l’osier avec 
lequel on lie le tronc du Icp } pais, 
crainte que la greffe ne s’évente , 
on couvre avec de la terre gralTe 
la icte de ce fep , fur laquelle on 
fait comme use manier* de pou- 
pée , & cnlbite réchauffant bien le 
fep qn’on a déchanffé , pour bien 
faite la grrffe , on oblervc que . 
cetfc greffe ne forte de terre que 
de deux ou trois boutons au-dcllus, 
qu’au'deffus du plus haut , il y 
ait un bon doigt de boit. 

[Garpri, Ctlmma c'cH la petite bran- 
die a’arbte i)a'on inrete danl la fente du 
fujet. CîRtirE à oeil dormant, iiueuU- 
thjlltni. Gkiffs àœJ pouffant , (»«»- 
Intto gcrmtnaus.^ 

C R E F F E R , terme de Jardinage , 
n’eff autre choie qu'inferer de pe- 
tites branches taillées , fuivant 
que l’exige le travail dans une fen- 
.te faite exptés fur un gros ou un 
petit fujet , de 'manière que les 
■ deux ccoices • s’aflleurcm Puoe 
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-* Tantre } & greffer félon la défini- 
tion generale, lignifie obliger ua 
arbre de changer d’cfpecc par le 
moyen d’une operation qu’on f 
isiit. 

[ Gkiffir , CMlxmum Mrhré infiren. ] 

GREFFOIR, petit couteau pointu, 
qui a au bout de fon manche une 
efpecc de fpatule , dont on fe fort 
pour greffer en éculTon. 

[ Greffoir , eu/ier tntcHUtioni idenrui.] 

GREFIER, en terme de Chaffe, 
Ce dit de certains Chiens qu’oa 
appelle autrement Bdud : voytf. 
Chien» 

GRENADE , fruit rempli de pépins 
rouges & acides , qui eff rond com- 
me une Pomme , qui a une efpecc 
de couronne fur la cétc. Il y a des 
Grenades douces , d’autres vineu- 
fes, & d’autres aigres. On fait 
une Conferve de Grenade -, voytK. 
CoNSERVB,& delaGelée j voytx, 
Gele’e. , 

[Grenade, M*lum PunUuin ou Grund- 
tHtn > Colum. Les Aocitnt ont sppcllé 
les Grenades douces Afyti»*, Bc les 
Grenades aigres , Ati.U f nniu» Les 
g'ains en font fort ducs. Diofeorides les 
ui donne pour lichec le rcnirc > après les 
avoir fait fédret au Soleil & les a.oi- après 
acrolè de vin inciè avec de l'eau. Au Pe- 
ton on a vû une Grenade aulG groffe 
qo’unbaril , que les Efp^nols firent por- 
ter par rareté a la Proccllioii du S Sacre- 
ment. Le Grand Piètre des Juifs poctoic 
au bas de fes otacmeus des figures de 
Grenades. ] 

grenade , eff aullî la fleur d’où 
naît ce fruit : clic eff d’un beau 
rouge 6c Ce finit en une efpecc de 
couronne. La fleur de Gicnade 
donne bien de l'éclat à un bou- 
quet. 

[Grenade, fleur , StUufiium , Plin. 
Cyrmus , Oiof. Mars Pline fous ce nom, 
n'entend que la Grenade en bouton, 
ainlï qu’elle paioît avant que d'ètre èpa> 
noiijc On .lit dans firib.rrc, qiK ces 
boutous font pcopics pour les Tuutu- 
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nerf, & qu’ils donnent aux étoffés U 
couleur de Grenades cas Auteur pour* 
roit là-deflus avoir eu de faux Mémoi- 
res. ] 

• Grtn»dt , en CuiHne j c’eft un ra- 
goût fait avec des fricandeaux 

S ju’on apprête de 1a manière qui 
uit: 

Prenez ce que vous voulez de 
fricandeaux piquez de petit lard , 
mcttez-Ics dans un pot avec des 
bardes de lard par deflbus, faites- 
les tenir enfemble avec du blanc 
d’uBuf battu, dans lequel vous 
snoiiillez votre main pyur les hu- 
meâer par les bords qui doivent 
être plus menus que le refte. Il 
faut que les fricandeaux fuient 
ajuflez de maniéré qu'il y ait un 
creux dans le milieu qu’on remplit 
d’un bon godiveau friand, avec ris 
de Veau, champignons , truffes , 
& bons aflaifonnemens. 

. Le toiu ainll accommodé , on le 
couvre de barde^de lard , puis on 
couvre le pot, on le met i la brai- 
le comme les Pigeons: étant cuit, 
on le renverfe fens delTus dell'ous, 
& l’ayant bien dégraiffé & ôté les 
bardes de lard , on le fert , après 
«voir ouvert les fricandeaux com- 
me une Grenade. 

GRENADIER, arbre qui porte 
les Grenades. Il y en a de quatre 
fortes i fçavoir , le Crtmidiiri fititr 
• double, le Pâtiacht , le Grenuditr 
£ yimtricjut , ê(, \cGren*ditr 4 fruit. 
Les trois piemiers font préférables 
au dernier par leurs il.-urs, en 
fait de Jardinage : on les encaifle 
ordinairement , & c’eft ainfi qu’ils 
fervent d’ornement aux Jardins : 
voici une terre qui leur couvrent 
pour cela: 

Prenez une terre à potager , de 
la meilleur & de la plus Tubflan- 
tiéile, paflcz^la i la claye fine, 
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ayez du terreau, faites du contna 
mélange moitiéun, moitié autre, 

& en empliflez vos cailTes, qui doi- 
vent être propottiontrées à la gran- 
deur du Grenadier qu’on leur 
delline. 

La terre ainfi préparée, on 
plante le Grenadier après en avoir 
accommodé les racines. Cet arbre . 
étant planté , il faut avoir du ter- 
reau de fumier de Vache , & en . 
épancher un doigt épab fur la fu- 
perficie de la caifTe , puis on don- 
ne au Gtenardier tu> ample arto- 
fement. 

Les Grenadiers i fruits ne de- 
mandent pas tant de précaution , 

& même ils rciiffiflénc mieux en 
pleine terce qu’en cailTes. On y 
plante auHî des Grenadiers à fleurs 
doubles. Il faut que ce foit en 
efpalier , principalement pour les 
Grenadiers 1 fruit : les Grenade» 
en deviennent plus grolTes & plus 
colorées. Les Grenadiers en caifTe 
fe labourent avec une houlette 
ou un piochon, Bc ceux qui font 
en pleine terre avec la bêche. Il 
faut dans le premier cas , les ar- 
rofer fréquemment daiu les gran- 
des chaleurs , autrement la fleur 
coule. " 

Il efl bon de tuilier les Gtena- 
diers , & le fecret ne confifte qu‘i 
rogner les branches trop élancées, 

& de faire en forte qu’il n’y en 
ait point qui fc furpaflent l’une 
Tauire. S'il eft quelque branche 
qui n.nfTent mal placées , on la re- 
tranche j on confarve celles qui 
font courtes & bien nourries, & 
on racourcit les branches dégar- 
nies, afin de tendre le Grenadier’ 
lus touflii ,. c’eft ce qui en fait la 
eautc, & pour cela encore on foi- 
gne à les pincer aptes leur pre- 
mière poulie de l’année, quand 
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OR Toit qu’il }r • quelque brancke 
qui s’ichape. 

Tout Grenadier i fleur double, 

& autres qu’on élere en caifle, ne 
doit avoir le pied garni d'aucunes 
branches , parce que cela en tend 
la figure diflbrnie , & empêche 
que Ta tête de cet arbre ne le for- 
me agréablement. 

Si Tes Grenadiers en caifle cou- 
lent , & qu’on attribue cela aux 
trop gsancles chaleurs de l'Eté , il 
faut les mouiller abondamment, 
& fi malgré cette précaution la 
coulure ne cefle point, il n'y a 
point d’autre parti i prendre 
que de les rencaifler , c’eil- à-dire, 
les changer de caiflès , fi elles (ont 
trop petites , ou bien fe fetvir de 
celles où ils font , & les remplir 
de nouvelle terre compofée, com- 
me on a dit. 

Les Grenadiers s’élèvent de /?- 
mfpci : Comme la voye en efl trop 
longue, on n’en dira rien, lis te 
multiplient aufli de mMrcftiu , en 
cette maniéré : fuppofé un Gre- 
nadier d’une^ belle efpece , & au 
ied duquel il e(t crû quelques 
ranches alTcz longues pour être 
couchées. 

On en prend une , on l’émonde 
autant qu’on le juge à propos , de 
de maniéré que celle qui doit être 
couchée en terre foit lout-à-fait 
nette i enfuite on couche cette 
branche dans un petit rayon ,.on 
l’arrête avic un petit crochet qu’on 
fiche en terre , on la couvre 
de terre, de on l’arrote, puis au 
bouc de fiz mois elle prend raci- 
ne. 

S’il n’y croît point de branches 
en pied, de qu’on foie obligé pour 
le marcotter, d'avoir recours^ la 
tête , on choifit la branche qui y 
paroîc le plus propre , on l’émon; 
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de , comme on a dit , de on la 
couche dans un pot plein de cet- 
te , fendu par un côté , afin d’y' 
paiTer la branche , de attaché as 
gros de raebre, ou à quelqu’autte . 
appui que ce foit. Le temps propre 
pour marcotter les Grenadiers cft 
le mois d’Avril , û bien qu’en Sep- 
tembre on peut voir fi les marcot- 
tes ont pris racipes, pour les févter 
de leur mere branche , de les plan- 
ter ailleurs. 

Les Grenadiers te perpétuent 
aufli de ioutunt , de pour cela on 
fait choix des branches les plue 
droites de les plus unies qu’on 
coupe à un pied de long. Il faut 
avant que de les mettre en terre, 
en ratilTer un peu l’écorce pat le 
bas, l’efpace de deux travers de 
doigt , de rogner le haut , puis 
on les fiche terre dans .quelque 
, caifl'e'oupot rempli d’une terre, 
comme on l’a dit , enfuite on les 
arrote s l’cxpcriencc nous a fait ' 
connoître qu’une branche de Gre- 
nadier accommodée ainfi , prcnoic 
aifément racine. t . 

Le froid eft l’ennemi mortel 
des Grenadiers : pour les en ga- 
rantir, on met ceux qui font en 
caifle dans une ‘terre a l’épreuve 
de la gelée. A l’égard des-Grena- 
diers en pleine terre , on les con- 
ferve contre les rigueurs de l’Hy- 
ver, fi on mec a leur pied dm 
grand fumier , de qu’on couvre de 
paillaflbns toute la palilTade. 

Les Gtenadiets à fleur double 
de qui ne donnent point de fruit, 
commencent à fleurir au mois de 
May , & durent en fleur jufqu’en 
Août , pourvù qu’ils foienc bien 
gouvernez. 

[ GrinÎdux, MmIms fwmc» , appelle 
ainfi y patec ^u*autrcf»i$ cct arbre croie 
fort eu tcconunau43iLtia chez Us Car- 
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thaginoit , d'où Ica )>icmicr> Grcnadlifl 
DOU5 fooi TCDUt. Hjijpoctatc appelle 
cet srbre SiJ$ , d'une contrée de la Beo- 
' rie <]ui pocioic ce meme nom , Sc où il 
en croilTnic beaucoup. ] ‘ 

• GRENADIN) terme de Cuifine, 
c’eft un mecs qui Te fait du Pou- 
lardes , Poulets , Perdrix , & de 
toute forte de volaille , avec un 
,bon godiveau fait de même que 
celui pour' la Grenade ; vûj/k-^> 
Etiutite on prend un pot , au 
fond duquel on met des bardes 
' de lard bien minces, le godiveau 
par deflus , Se une Poularde crui.-, 
ou autre volaille au milieu, avec 
bardes de lard par dclTus , cou- 
vre* bien votre pot , mettez-le i 
la btaife,'& le tout étant prcfque 
cuit, en forte qu'il n’y ait pas 
grande faufle , range* la volaille 
dans votre grenadin accommodé 
danq une boUttiece , paim-la Sc 
■ l*i faites perodre coulctir au four, 

■ tirez après votregrenadin, laiflt'z- 
- le bien ëgoùter, btez-cn les bar- 
- des, Sc le faites couler adroite- 
roet^t for un plat ; fervez-le en- 
fuite chaudcmenc avec Un jus de 
1 citron par dclTus. 

GRENOUILLE, petit inlèÛe,' ou 

[ milTon qui nak dans les marais, 
CS ruiilcaux , les folTcz , & autres . 
- eaux bourbeufes Sc croupilfantcs. 
C’eft dans ees endroits où oit va 
les pichtr. Si pour cela, ' * 

' On eR plulieuts de contp.ignie 
' avec des torches de paille , il faut 
qu'un on doux des pêcheurs fc 
‘ msh.ibilicnc , Ac fe mettent dans 
. l'eau , Se prennent chacun un fac 
' qu’ils tiennent entre leurs jambes 
pour ferrer les Grenouilles qu’ils 
trouvent. 

Tandis que ces pêcheurs font 
dans l'c^u , il y en a d’attres qui 
Pf cnn.’nt chacun une torche de 
glui ou de paille , c’eR la mciue 
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chofe , qui foit allumée ^ tant 
pour éclairer les pèchenrs àamafo 
fer les Grenouilles qui les envil 
Tonnent de tous cotez , que pour 
obliger ces poilTons 'à courir à la 
lueur du feu qu’ils prennent pour 
celle du Soleil. 

Il eft d’autant plus aifé tl pren- 
dre ces Grenouilles qu’elles ne 
remuent point du tour ; il faut 
auflï ne point faire de bruit, au- 
' teement la pêche en eft infruc- 
(neufe, déplus le temps eft fombre 
plus abondante elle eft. 

Voicy un fccret pour faire venir 
beaucoup de Grenouilles dans 

■ l’endroit où l’on veut en pêcherj 
il faut pour cela avoir un verre de 
criftal, le mettre fur une feiiiile 
de papier blanc au bord du lica 
où l'on fouhake pêcher , enfuite 
on prend une Gtcnoiiille , on la 

- met' fous le verre qu'on tient en 

' ' état , avec une pierre par delTus ou 

■ qoclqu’aucrechofo qei foit pefant, 
a£n qne la Grenoiirllc n’en forte 
point. 

' Enfuite on fe retire fens faire 

■ I bruit , Se fi-tôt que les autres Gre- 

- noiiillcs entendent le cri de celle 
qui eft fous le verre s elles y'ac- 
courrnt toutes , & pour lors en 
s’approchant doucement , on les 
prend avec une petite truble 
qu’on gUlTe adroitement deffous. 
Les Grenouilles ra Cmjtm s’ap- 
prêcent comme les petits Poulets^ 
v»)te~y : on en fa» un Potage i. 
v»yte. Potags, 

[ GaENouiiLX^^lUùa. Pherd. Swammer. 
dum diC , que la Gtcnuùilic pour Ibn 
principe clt cnvcJoppc'e d'une œenibra- 
ni , dëiir clic fc dépoiitllc à h manicrc 
ùcs inrcéief. bile ne commence à man- 
der qu'aptés l’ctre dépOüùléc de c«ire 
memhcaac. Ses jambes croilTciu & 
poulTcuc au dehors comme les ailes des 
lafcâcs. Après aroù quiné la forme 
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d*«uf, <k Tcr, & de ojrmpkc < elle âe- 
vicnc un animal parfait. 11 y avoit des 
Grcnoüilles dans J'Illc de Séryphe ^ui 

‘ ne coazoienc point i elles eftoient tou- 
jours tranquilles. Il y a eu des Peuples 

I qui , dans leur devination , ont crû que 
les entrailles des Greuoü.ltcs leur ptédi- 
fuient toujours quelque choie de grand. 
Ce». Dit. I, j, c. 14, ] 

GRE’S , en terme de ChalTe , fe dit 
der deux dents fupciicurcs d’un 
Sanglier. 

I Ciaa s I Demtts ftiftriorti. ] 

G R I 

CRIBELETTES, terme de Cnifine, 
c’eû une ttanche de Porc frais ou 
de Mouton , déliée & rôtie fur le 
gril ; on les fert comme les coter 
Icnes } CÔT EL H T T 1 s . 

GRIFADE, terme de Fauconnerie ; 
il Agnifie la blcflure de la bête on- 
glée &c à ferres. 

^ Grifads > uranium int^it. J 

.GRIFER, en Fauconnerie , c’eft 
prendre de la grife > vajrtifAU- 
CONNERIE. 

[Gai F ta, Ftlcuid itli^uitlMTriftrt.J 

.GRILLADE, c’eft en Cuiline de la 
viande qu’on fait rôtir fur le gril 

a iiand on a quelques Poulets d’Jn- 
e, ou autre, pour en faire une en- 
trée : on en peut prendre les aîles, 
les cuilTes , & le croupion , les 
griller avec ici & poitre , pafler 
Farine à la poefle avec lard fondu, 
y mettre des Anchois , un filet 
de vinaigre, an peu de boiiillon, 

^ Ici poivre, & faire mitonner 
Je tout , puis Iç fervir chaude- 
ment. 

[ GauiABE, rsre erurirmU titfi».] 
.GRIOTTE , groffe Cerife à courre 
queue , plus douce que les autres, 

& mi tire fur le noir ; il y en a' 
nufii*qudques - unes qui font ai- 
gre*. 

[ GaiOTTS , JuUi» ctTétfa. J 

.GRIOTIER, ar^c qui porte les 
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griottes. Il fc cultive dans les Jar- 
dins , comme le Çeiiiicr ; vaut, y, 
yitUeit ctrétfut , Prop.] 

GRIS, couleur de poil de Cheval p 
vojtt. Poil.* 

GRIVE, petit oifeau noir & blanc, 
qui ell bon à manger dans la fai- 
fon des Vendanges ; c’eft dans ce 
temps que les Grives font grafles : 
on peut apprêtccles Grives comme» 
les Pluviers. Il s’en peut faire un 
Pâté chaud; veytt. Paste’, ou 
bien un ragoût ; & pour cela , 

Ayez des Grives', habillez-les 

f irojJtemcnt, & les vuidez, paflez- 
cs a la cafterole avec lard fondu, 
un peu de farine , bouquet de 
fines herbes , fel & poivre , un 
peu de vin blanc , câpres & jus de 
citron en ferttant : on en met aulli 
en Potages ; vayet.-y ; on les mange ' 
aulli en rôties ; & pour cela . 
Flambez vos Grives & les pou- 
drez de pain & de fel, tandis qu’ils 
rôtiftent à la broche ; étant rô- 
ties , fervez - les avec verjus ôc 
poivre , apres avoir froté le plat 
- d’une échalotu ou d'une' locam- 
bole. 

[ Gkive , Tunbti , Hor. J 
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G RO SE I L LE , petit fiuit rouge 
fort.igreable. Il y en a depluficiits 
fortes i fçavoir , la GrofeiUt vtne , 
dont le bois cft piquant : elle cft 
de deux cfpeces , la fauvage & la 
enltivée. La première , fc trouve 
dans les bayes, & l’autre dans 
les Jardins. L’autre elpeee de 
groleillc eft la rouge : elle cft plus ' 
cftimée ; on en compte auifi de 
deux fortes, la GroftsHe commuHt 
Sc la Grofeille d’Hollande , qu’on 
•econnoît encore f«us deux diffe- 
rentes couleurs , qui font la nngt 
Si. fa ftrlit. La Qrofâile verte s’em- 

Jii 
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ployé d.int les fauflcs en gutfe dé 
verjus/ur tout dans le temps qu’on 
mange du Maquereau frais. La Grc~ 
pille renge commune veut une bon- 
ne tette à rafpeâ du Midi ou du 
Levant , & quelques labours pour 
donner de la nourriture au fruit, 
te lui faire acquérir fa maturité 

! >at faite. Toutes ces grofeilles ont 
eut mérité fut les tables ; & pour 
commencer pat la première , on 
en fait une compote qui cft très- 
bonne i voyrc. Compote : on en 
confit 4« lifuide. Cette confîtiire fe 
fait comme celle* des Abricots 
verds ; voyee^j : excepte qu'on ne 
les pele point , &: qu'il faut en ôter 
les pépins : on 1(4 mange eti gelée i 
* ï/»^<C.GiLE’E. 

A l’égard des grofeilles rouges, 
an s’en fert aul&*en compote ; on 
en fait une piet èxcellente , & on 
les confit 4M ti^uidi en cette manié- 
ré. 

* CrofeilUs rott^U M liyieide. Ayez de 
belles eroleilles , épluchez - les 
bien , faites cuire du fucre â fou- 
fié, ôc J mettez vos grofeilles, 
faitcs-les bien boiiillir Ce les écu- 
mez , âtez-les de ddl'us le feu , 6c 
les lailTcz réftoidir, remettez- les 
encore fur le feu , faites les boiiil- 
lir & les écung^z yiifqu'â ce que le 
fyrop en foit prefque cuit en ge- 
lée , ce que vous reconnoittez 
lotfquc trempant une cuëillere 
dedans elle rougira : cela étant, 
ôtcz-lcs de deflUs le feu , écumez- 
les encore, s'il en eA befoin , & les 
' dtclTez dans des pots que vous 
couvrirez lorfqu’ils feront froids. 

On fait une GeUe de Grofeiilet, Ce 
une £mm qui eA fort agréable ; 
voytt. Gelb’e Se Eau. Les gro- 
feilles rouges font taftaîchiAant^, 
elles font propres pour éteindre 
l’ardeur des Aevrçs , pour la bile, 



^Kty 

fcpouf appaifer la foif: on 1ère 
encore les grofeilles en confitures 
féches i voicy comment cela fç 
pratique. 

* Grofeilles roiigtt au fee. Pour bien 
tirer des grofeilles an fec , il fauc 
d’abord les confire en bouquets, 
c’eA-â-dire, avant que de les met- 
tre au fucre d’en faire de petits 
bouquets, parce que ce fhiit eA 
trop petit pour le bien faire fé- 
cher l’un après l'autre. Quand 
les grofeilles font ainA confites 
& les ayant laifTé repofer une 
nuit dans leur fyrop , on les égoQ- 
tc le lendemain : cela fait , on les 
poudre de fucre , & on les laifle 
fécher i l’étuve comme les Abrn 
cots jaunes ■, voyet.-j : on fait en- 
core un Syrop de Grofeilles qui eft 
admirable-, voyee, SvROP, ainfi 
que le Ratafiat qu’on en cire i voye^ 
Ratafiat, 

£ GROStlit.1, GroJfuUrià Minus.] 

GRÔSELIER , petit arbrilTeau aAèz 
connu dans les Jardins. Il y a le 
Groftlitr ipineu.t , Ce le Gnftlitr i 
fruit rouge. Le premier eA ne deux 
forces , le domeAique Ce le fau- 
vage i celui-là fc cultive dans les 
Jardins : il vient de plant enra- 
ciné , & fe plante dans quelque 
endroit perdu de Jardin i l’autre 
y eA plus commun : il fe multi- 
plie de boutures Ce de plant tnra- 
fini. 

. Pans le premier cas , prenez 
des branches de cet arbrilTeau qui 
foienc droites. Ce bien unies , fi- 
chez-les en terre , elles y pren- 
dront racine. A l’égard du plant 
enraciné , il s’éclatte de fouche , 

& fe plante , foie en buiffbn ou. 
en haye qu’on lailTe croiltc à la . 
hauteur de deux pieds. 

[ Grossuex, GnfuUria, ou Rh/ntsnus, 
Dilcoi idc cft pour le damer. On le lié 
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■ «aflî <Jan» Col imcljc , locfiine ÿathn: 
cct aiSii<rcao } il dit : 

LMbrifa j*m Laftthti , jtm Rktmoi 

‘ Jpftitt virtfiMat ] ' 

G R O T T E| en terme de Jardinagct 
.s’entend de petits bâtiniens arti- 
ficiels t^’on tait dans les Jardins , 
qui imitent les grottes natiirellcs> 
u’on orne de coquillages , de 
gurcs , & de jets dlcau : cct or- 
nement de Jardin femble n’êtrc 
glus guercs en ufage , c’eft néan- 
moins quelque choie de bien agréa- 
ble. . ^ • 

Les grottes fc placent dans des . 
endroits écartez des Jardins un 

• peu ombragez, afin que cela imi- 
te mieux la nature. Il y en a de 
fermées, d'autres qui ne le font 
pas , cela dépend de la fantaifie de 
ceux qui les font confiruire. 

[ GRoTit , Sftinac» v»riis Jtturii «nis. 

J 
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» 

GRUAU , farine d'avoine féchée au 
four, &'moiiluc en certains mou- 
fins faits exprès , dont on fépare 
le ton fans blureau. On fait de la 
boiiillie excellente avec le gruau , 
en le fiiifant cuire dans du lait, & 
fort lentement. Le gruau cil fort 
fain , il entretien le tein fiais. 

[Gawan. Ptltnia, Plan t, Charles Etien- 
ne l'appelle GruAltkt. Cenrot cil à moi- 
ué ftaocife J mais cet Auteur ne fc fait 
pas une adaire d.ins Ca Mailbn Riiili(|ue 
d iovcntcr'cics mots de cette nature pout 
fe mieux faire intcndrr. ] 

GRUME , dans le Commerce du 
Bois , fe dit du bois qui ett ciKore 
avec fon écorce, qui-n'cil point 
équatri. 

GRÜYER, terme de Fauconnetie, 
qui fe dit d'un oifiau drclFé pour 
cnaU'cr aux Grues, Fancan gruyer, ‘ 

[G«ovt», FSucon gruyet, Gnii (nftn. 
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G UERET , terme d' Agriculture S 
c'cil une terre qu'on a laide re« 
1er , & qu'on a fraichement la- 
urée pour l'enfemenect la même 
année. Les'guercts fe lèvent et» 
Mars ou en Avril. ' 

Loriqu'on commence â défila 
cher un guerct , il faut d'âbord en 
étudier la nature , afin de lui don- 
ner un labour plus ou moius eo- 
foncc , félon qu'il a plus ou moins 
de profondeur de bonne terre. 
1! y a des guercts de terre forte, 
qui, quoiqu'ils ayent deu* pieds 
de bonne terre, ne veulent pas 
néanmoins qu’on les force , c’qfti 
d-dire, qu’on les laboure profon- 
dément, parce qu'alors on les 
lailTe en grofles mottes qui ne pou^ 
Tant pas fc cuire fiiffifamment aR 
Soleil pout donner enfoite unq 
terre meuble, relient toujours fore 
dûtes, & par conlequem trés-difii- 
ciles d manier. Un Laboureur qui 
s’attache d fa profcflîoo, apprend 
par fa pratique journalière à évin 
.. ter ces inconveuiens. 
f Girsasr. VtrvuüHm f Vax, flovoU Sm 
Imn. Yirg. J _ * 

GUEULE, terme de ChalTe ; on 
dit qu’au bouc de cinq ans un 
Chien a f*it ft gmttlt, loriqu’il a 
été nourri avec du lait , & qu'il 
commence d ètie vigoureux : 
on dit qu’un Chien ehafft dt gutti- 
le, lorlqu'il aboyé & appelle fet 
compagnons quand il cR lût le| 
voyes. 

G U I 

GUIGNE , ef|^ece de fini» précoces 
qui eft meure peu de jours apres 
la Fr.âife , & qui cil un peu moins 
tonde que la Cerife. Il y en a de 
teuges Sc éc blanches, Sc on le« 
liiij 
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vend aflez fouvcnt pour des Biga* 
■ reaux : on n’cn fait point d’autre 
ufage que pour manger. 

( Guigne, Ctrufutn Charles Eticii* 

ne, die 11 ajoûcc , «ju’oii a peut- 

être appelle ainfî ces Cerifes du n-.ot de 
Cnimn», qui ell une ProTince de Fran- 
ce , d'où les pceinictcs Guignes ont été 
appoitécs, ] 

C U I N I E R , arbre qui porte les 
guignes ; cet arbre fc multiplie 
& fc cultive comme le Cetifier > 
voyts.-y, 

[ Guiniek , Ctrafus duUii. ] 

ÇUlNDER , en terme de Faucon- 
nerie , fc dit des oifeaux qui tilt- 
Vint & fc guindenr au • deifus des 
nues i Faoconnerih. 

[ C.iiNDElt , r*f$do vclttH HuiiiU tr*»fgTt- 

dt. j ■ 
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ÇU Y , efpece de fruit qui croît fur 
les Chênes , les vieux Pommiers, 
le Hêtre, ITeufe, Sc le Châtai- 
gnier. On en voit aufli fur les 
Pruniers fauvages. Le guy eft verd 
en dedans , & roux au dehors , & 
pour être bon , il doit être frais , & 
n’être aucunement rude ni fari- 
•*«eux : on en fait de la glu ; voyf{ 
Glu. Le guy de Chêne eft le plus 
eftimé. Celui des Pommiers eft 
plus petit , moins dur & plus 
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commun. Il èft chargé d’un boo- 

a uet de Bayes blanches & refplen- . 

ifl'antes comme les plus grolTcs 
perles. Les Grives font fort fiian- 
des de guy , elles en émeiitüTent 
la graine mr les arbres où elles fc 
perchent, & donnent lieu à une 
nouvelle produâion du guy dans 
lequel elles demeurent après en- 

Ê luécs , ce qui fournit occafion à 
:s prendre aifément. Le guy fort 
aum.de nourriture aux Pics. Il 
eft d’une ode^ & d'une faveuc 
forte. 

[Guy, Viftum , Cif. L« Drujf des fai- 
foienc de giandcs ccicmonics en cu'cH- 
Utic le Guy de Chêne : on prétend inc- 
' me qu'ils l'adoroicnc conunc un Dieu. 

M. Perrault prétend, que le Guy qui 
croit fur les arbres eà une plante d’une 
odeur le faveur forte , & meme veni- 
meufe, qui les alFoiblit, S: tend meme 
leurs fruits defagtcablcs , te que quand 
on leur ôte cette cicroiifance , ils fc 
létablilTenc en bon état. 11 ell vray que . 
la faveur je l'odeur du Guy fontfoncs, 
mais non pas venimeufes. Le Guy a^oi- 
biit les arbres où il croit, mais les 
fruits qu'ils produifeot n'en perdent pas- 
leur goût ordinaire pour cela. Quand 
on abat le Guy da dclTus les arbres , 
il eft conftant qu'ils s'en portent mieux, 
d'autant que cette produûioa étrangère 
leur dérobe une fubftance , donc ils 
devioicnc profiter entietemenc. Tour ce 
qu'bn vient de dite eft fondé fuc l'c» 
pciicoce. 
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